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साहार ही मनुष्य के जीवन का मूल है। बिना 
शाहार के मनुष्य जो नहीं सकता इसलिये झाहार ही 
भनुष्य जीवन में अघान वस्तु है। जितने श्रकार की 
शाहार की बस्त हैं उनके चार मकार हैं, यथा चब्य, 
चूथ्य, लेह ओर पेय।जे दांते से चिया के खाया 
जाता है उसे चणथ्य कहते हैं, जे। चूस के खाया जाता 
है उसे चृष्य कहते हैं । जे जीभ से चाट के खाया 
जाता है उसे लेहा कहते हैं शएर जेर पीया जाता है उसे 
पेय कहते हैं। इन्हीं चाए अकार के शाहार से सनुष्य 
जीता है। इन चार प्रकार के श्ाहार बनाने की जिसमें 
कृया रहती है उस शास्त्र का “मूपशास्त” कहते हैं। 
भरह एक सेसा विषय है कि जिसे सभ्य असभ्य सब 
अकार के मनुष्य येपड़ा बहुत जानते ही हैं। हमारे यहां 
किसी समय में इस प्यास्त्र ने भी बड़ी उन्नति की थी। 
भलपाक, भीमपाक झादि सृपशास्त्र के झनेक ग्रन्थ ये 
परन्तु शब उनके सवंसाधारण को दर्शन भी नहों देते। 
झुसल्मानों के समय में भी दस शास्त्र ने फारसी भाषा 
में बड़ी उन्नति की थी परन्तु उनके बाद यह शास्त्र 
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प्रथम साय झे 





रसोई बनाने वाला । 


उचित है कि रखेंई बनाने वाला ऐसा दाना चाहिये 
पफि जिएफे शरोर में फिसी प्रकार का घितायनः अथया छुतेरा 
शेग म है +-- 
(९) चित्त से तथा शरीर और यस्र से स्वच्छ हा ॥ 
(२) द्याबान,उदार और स्तेंही है। ॥ 
(३) श्राशघी न है। ॥ 
(४) खिलाने पिलाने फा शीक्षोन हे। ॥ 
(९) चतुर और सूपशास्र में दक्ष हैः ॥ 
जिस दिम केः चीज बनानी है। उसका पूरा सामान 
पहिले से तैयार रफ्से ॥ 





रसोई घर । 
जिस स्थान में रसांदेयमनाई ऊावे यह घर यहुत छोटा 
नद्दी, जाणा शन्‍्देरा न हा, लिएा घुता साफ छऐे।, चूंझा नि- 
कलमे का पथ दे, सकाहा भ छगा हो, जल गिराने का 
मुथोता द्वा।, भच्छड मक्खी न छा ॥ 





रसोई के सामान । 
घूल्दा मिष्टी द्वी का उत्तम द्वोता है, परन्तु कपी कपी 
लए के घूलहे, झंगीटो करे भरे ऋषश्यकता पहुती है इस से 
इस्हें प्री लघर रखना चाहिये और लकही के सियाय क्षायले 
को झो जरूरत पहली है संगोदो के लिये, इसलिये सुसे 


तन तनतत. 


जु 








अब दिनों दिन 


इस लिये इस विषय सें छुछ चेप्ड़ी सी खआजमसाई । | 
के बनाने की विधि लिखी जाती है 0 

चर वे स्लियें। के हूसरी शिक्षा देने की अपेक्षा 
राई बनाना अवश्य सिखाना चाहिये क्येंकि हम 
लेएगों के यहाँ रसेई बनानाही झ्त्रियें का सुख्य कर्तव्य 
है इसलिये यह अन्य उनके लिये विशेष 
हैागा। सवशाधारण हिन्दू परिवार के लिये यह अन्य 
(लिखा गया हे इसलिये इसमें सांसादि के बनाने की 
विधि नहीं लिखी गई है । इसके हूसरे साणें सें वे 
विषय मो लिखे जायेगे ॥ ह 
ज्षाजन की वस्तुओं के बनाने की विधियों के अति 
डससे म्रावश्यकीय द्र॒ग्य गुण खार खजौी् मंजरोी 
नी लिखी गई हे ख्वं किस ऋतु में क्या २ वस्तु हित- 
कर है वह भी (लेखा है तथा पात्र अर्थात्‌ बासनों का 











भी विचार किया है । 


0 भीम अत का 

| अटने लगा। शब ते हलवाई दस बीस अ्रकाए की 
सामूली चीजें बना लेते हैं, अथवा गृह के घर 
स्त्रियां कुछ थेड़ा बहुत बना लेतीं हें परन्तु 
नवीन वस्तु के बनाने की उनसे शक्ति नहीं है जैसा 
कुछ देख जाई हैं वैसा ही बना खेती हैं। उसमे । 


कीय बातें का इसमें समावेश किया गयफ्लेः. 


पाकराज । 


न्‍न्‍जनजमजिलीमीतीीजी>ी तय डी ४ -जी+ध+यच' जप लक. ०77, 


चटती ही हावी जाती हे। 


इत्यादि मायः सब ही आवश्य- 













प्रथम भाग] झे 





रसोई बनाने वाला । 
हचित है कि रसेंडे बनाने वाला ऐसा हेना चाहिये 
कि किसके शरीर में फिली प्रकार का घितावना झथवा छुतेर 
झोग म हे।-- 
(९) चित्त से तथा शरोर जैरर वद्ध से स्वच्छ है| ॥ 
(२) द्याबान,उदार और रेही है। ॥ 
(३) आछसी न है ॥ 
(४) खिछाने पिलाने का शैकोन हैः ॥ 
(३) चहुर जार सूपशार्त में दुछ् हैः ॥ 
जिम दिन जे चीज बनानी हे। उसका पूरा सामाम 
पहिले से तैयार रफ्से ॥ 
रसोंई घर । 
जिस स्थान में रसोंदे यनाई जावे वह घर बहुत छोटा 
नहे, जाला धन्घेरा न है, लिपा घुता साफ है।, घूँआा नि- 
कछने का. पथ है।, मक्तैह़ा न लगा हे, जल गिराने का 
सुथीता देग, मध्यष्ट भक्खी न है। ॥ 





रसोई के सामान 
चूल्हा मिट्टी द्वी का उत्तम द्वातः है, परन्तु कघी फची 
छोदे के चूल्दे, शंगीदी की सी आवश्यकता पड़ती है इस से 
इस्हें भ्री जरूर रखना चाहिये और लकड़ी के सिवाय केयले 


लकी की जरूरत पढ़ती है अंगीदो के उप डा 2 कद 2 0 इसलिये सूखे 





हि मम इतर रन डे कर लक कर हि मात हेजल पलक लि 2 जप जे अलवर सम कम पान नमक 


पाफराज । 


न्न्न्न्ज्लि डी 
लि तल जीबी ४ ४ै+ तू ४ त* 


कैायले तथा कण्छा भरी होना उचित है। अंगीठी में दमदार 
अंगीठी जे लाहे की घनती है उत्तम है ॥ 


2० पोज ट2८०१०९२५७००-१ 


बासन । | 
बासनें में पीतल, कांसा, तांबा, लोहा, पत्थर लकी 
गैर सिद्दी के बासन की अआावश्यक्षता हाती है और मित्र 
पदार्थों के लिये भिन्न २ घातु के बासन काम सें लाये जाते हैं। 
यदि पदाथा के बिचार से बासन काम में न लाये जायें ते 
चाहे कितना ही उत्तम पदार्थ हैे। उसका स्वाद बिगढ़ जाता 
है और बाजे ते विबैले और सहा हानिकारक हे जाते हैं! 
छूसलिये इनका विचार अवश्य हाना चाहिये ॥ ' 
ऊपर कहे बासनों के सिवाय कहाईदार बासनों की भी 
ससय २पर बड़ी झावश्यकता पड़ती है इसलिये रखेंई बनाने 
वाले के! अवश्य कलदेदार बासन रखने चाहिये ॥ 





धातु विशेष के बासनों का गुण । 

हमारे यहां तांबा परस पवित्र कहा गया है सहो परत्तु 
तांबे के पात्र रसाई के लिये उत्तम नहीं हैं बरन पजा के लिये 
हैं।चांबे के पात्र पर कलह चढ़वा लेने से उत्तम प्र देप॑ 
रहित ते हेः जाता है परन्त जहां कहीं से जरा सी भी कतई 
झड़ गदे कि फिर हानिकारक है। अनेक रोग उत्पन्न करता है। ' 

पीतल का बासन जैर कामें में ते ञ्रा सकता है परन . द 
जिस पदार्थ सें खटाई पड़ती है उसके काम का नहीं ह्विता, ' 


न्प्पभप:ा:भप:::"ै/ै/ौ/+>त5त........]ुुुुुु रा 





प्रथम भाग । ५ 





-फांसे का यामन देखने और सच प्रहार के पदार्थ याने फे 
काम फा हैता है परन्तु तेज शाग पर नहीं ठहर सकता फूट 
जाता है॥ 
पत्पर के यने पाम्न का प्तीयही हाल है यदि चतुर 
कारोगर ऐसा पत्थर छीले कि सथ जगह से यराबर है| फहीं 
८४ मोटा पतला न हे! ते शांच सह सफता है परन्तु मंहगा और 
। दुष्प्राप्य है। लोहे के यासन में तथा, कढ़ाई, करना, सेंडसो, 
» घिमटे के सियाय दूसरे पात्र हानिकारफ हेते हैं, जहां तक 
॥ दे। कलछो भी लेडे को न होनी चाहिये ॥ 
४. साना चांदो सर्वोपर है परन्तु बहुत ही मेंहगा हेने के 
/ फारण कैसे ठपयहार है। सकता है॥ 
पमिटी के बासन निर्दोष तो हे।ते हैं परन्तु एक ही बेर के 
लिये, स्पेंकि इसमें यह दे है कि ले चीज इसमें रक्सी 
जाती है बह उसमें प्रविष्ट है| जाती है श्र एक बार के 
'पिवाय झुनः फाम में लाने से रफ्ले हुए पदाथे के! दूषित कर 
देता है इसी लिये हमारे पूबंज लेग इसमें घम्मे अधम्से का 
क्षय लगा गए हैं ॥ पु 
कांच का पात्र भी मिही ही के बराबर है परन्तु बढ़ा 
महंगा पड़ता है इसछिये हमलेगे के लायक नहीं है ॥ 
रांगे का पात्र भो काम में आता है और खटाई आदि 
भहों विगड़ती पर आंच नहीं सह सकता ॥ 
किस यासम में कौन चीज रसनो चाहिये इसे प्रायः सथ 
'हो जप्लते हैं. इसलिये ग्रन्थ चढ़ने के भप से विस्तार पूर्वक 
। नहीं लिखा ॥ 
॥ 
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प्रथम भाग । . 





। से का यासन देखने और सदर प्रकार के पदार्थ साने के 
गम का हेता है परन्त तेज आग पर नहीं ठहर सकता फूट 
ता है ॥ 

चत्यर की बने पात्र फा क्री यहो हाल है। यदि चतुर 
॒ँरोगर ऐसा पत्थर ज्वीले कि सथ जगह्ट से बरेयर है। फहीं 
गेटा पतला न द्वोला झांच सह सकता है परन्तु संहगा और 
एप्प्राप्य है। लेहे के यासन में सघा, फढ़ाई, फरना, मेंहती, 
चिसटे फे सियाय दूसरे पात्र द्वानिकारफ देते हैं, जहां तक 
है। फकलछी भी लेहे की म हे।नी चाट्टिये 0 
सेना चांदो स्वोपर है परन्तु बहुत ही मेंहगा ऐपने के 
फारण फैसे ठपय्टार हि सकता है॥ 
मिट्टी के यासन निरदेष ते हेतते हैं परन्तु एक ही घेर फे 
लिये, प्येंक्ति इसमें यह देप है क्ति जे! चीज इसमें रफ्सो 
जाती है यह उसमें प्रथिष्ट है! जाती है और एफ यार के 
सियाय घुनः काम में लाने से रक्से हुए पदा्े के! टूपित फर 
देता है इसी लिये हमारे पूषेज लेएय इसमें घम्मे श्घरम्म का 
कप लगा गए हैं ॥ 
कांच फा पात्र क्री मिह्दी ही के यरायर है परन्तु यहा 
महंगा पढ़ता है दरुछिये हसलेये के लापक नहीं है ॥ 
शांगे छा पाकर भ्रो रास सें ऊपत है कर सदा अगदि 
भष्दों घिगड़ती पर शांच भहों सह सकता ॥ 
किस थासत में फैम चोजश रसनो चाहिये इसे प्रायः सघ 
ही जागते हैं इफलिये प्रन्ष यढ़ने के भय से विस्तार पूर्वक 
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पाक परिभाषा । 
चनिया साफ करना । 
सोक्षत घनिया के दे प्रहर जल में क्िगे के निकाल गए 
बाल से किसी पात्र में भ्न लेना फिर हाथ से मसल डालता! 


सिच। 


सिर्वे के खूब गरम जल में कुछ देर क्षिगाके हा। े 


ससलने से छिलका साफ है। जाता है ॥ 


बेस बार: । 


होंग१) अद्रक २) मिचे४) जोरा १) हल्दी १६) घनिया३)| | 


काशमदू । 5 
ऊपर लिखे मसाले के पानी डाल के पीस, पानी में पे 
कपड़े में छान लेना ॥ 
ु कराल। 
इसी पोसे छाने मसाले के तेल या घो में छै|क ले 
जिससे डालना हे! डाले ॥ 


/ उद्चलन । 

छेाटो लायची २ भाशे, छैंग २ साशे, कपर आधी रत 
कस्त्री ९रवा, सि्े ७ माशे, दारचीनी २ माशे, इस रे 
चीजें के! पीस चूणे कर लेना ॥ 

वाष्प यन्त्र ॥ 

एक हांडी के आची दूर तक जल भरना और उसके मेरे 
पर एक कपड़ा सूलता हुआ बांचे! उस कपड़े में द्वव्य रस 
हांडो का मुंह बन्द कर सिफाना ॥ 











प्रथम भाग । 4 


शरद्‌। 
' सोर, साठी का चायल, जलेयी, सुहाल, दूध, चैराद का 
/ झाग,सेथ,नीवू,फढ़ी जैर खिच्टी । सरसे का तेल भद्टित है॥ 
। हेमन्त | 
आंवला, इरडे, बेल, परवल, जिमींकन्द, यथुआ, भूलो, 
| शैराई, घतिया, दास और मेवे, ललेयी, खीर, गेहूं की 
चीज, मूंग, उद्‌, भात, तिलकुट हिल है ॥ 
शिशिर । 
'जिमोंफन्द, आम, जिसे, टेंटी, पापष्ठ, मुंगेड़ी, पूछा, 
' भेहन भैग, घाटी, मलाई, खेये की यस्तु, ये सब भोज 
पहितकर हैं 0 





ऋतु भेद मे_» 
वायु, पित्त, फफ़। 
प्रोष्म में यायू का संचार होता है और प्राविंट में कैप । 
यथर्षा में पित्त का संचार भैर शरद में क्षैप। छेमन्त में प्लेष्सां 
का संचार जेर वसन्‍्त में प्रफाप छ्वाता है ॥ 
चेव्यक मत से ऋतु भेद 
(मेष भैर एप फा सूम्पे--पोष्म॥ मिथुन और करे के 
सूचये में प्राघिट । सिंह भैर कन्पा से धर्षो । तुला भैर एथिक 
सें शरद ! (यम और भकर) ऐमन्त/कुंस दैर मीन के सूप्ये में 
बरन्त ऋ्यतु देता है दर 


आल पक 


श्र्‌ पाकराज । 
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ज्ञल। 

शास्त्रकारों ने जल का नाम “जीवन?! भी कहा। 
बहुत यथाय है क्येंकि स्रच्छ जता जैमा निरेाग होता है 
जल बैसा ही हानिकारक हता है हससे सब लेगे की घा 
कि जहां तक है। स्वच्छ निरदेष जल पीने का प्रयत* 
हजार परहेज से रहे पर जल अच्छा न पिये तो सब ' 

बृथा है| जाता है॥ हर 
वर्षो ऋतु सें नदी का जल बहुत गदला भर : क्‍ 
रहता है इस लिये चार महीने कूए का ताजा जल पी 
परन्त उससे भी यह विचार करले कवि जिस कंएं का जल मी 
है।, जिसमें दक्ष के पत्ते या कूड़ा कलवार न गिरता है, 5' 
जगत साफ हे।, ऊपर का गन्दा जल क्षीतर न गिरता है 


जिस ऋए का मुंह बन्द न रहता हे! और झमिक जल गिर 
चता है। उसका 






बासी करके पौधे, 


नदी का साफ जल पीचे ॥ हक 
की लोन | न भी एक और क्षी बिची है अर्थात तर 
हे रब खन की टिकटी बनवा के उसपर नीचे ऊपर ती* 

“हें के घछे रक्‍्से ऊपर और उससे नीचे वाले घड़े के पे 5 





ध्रयम्त भाग | १३ 


दोच में झाथेगा जैर यीच में फेयले से साफ है नोचे फे 
सरे घट्टे में शुद्‌ु जल झावेगा यह चीने से यहा छ्वित है ॥ 





और भो-- 

कहा है कि क्टापा हुआ कल भी स्वच्छ और उपफप्स 
ता है परन्तु औंटाने के समय घामन फा मुंह सुछा रहे 
हमें जल का विक्वार घूंएं के साथ निकल जाय ॥ 

जल के सदा खान के पीना घहा छित है फ्योंकि जल में 
से महोन फोड़े रहते थें के साधार चक्ु से नहीं दिखाई 
से, घिना थामा पोने से ये पेट में जा के विकार फरते हैं 
[सलिये राम लेने से यह थिक्ार निकल जाता है ॥ 





8 
भोजन करने की विधि । 

खचित है कि दे पहर के पहिले स््रान कर स्वच्छ पवित्र 

उसपर पहिर चित्त के एकायकर चिन्ता रहित है प्रसन्न चित्त 
टठ साफ सुथरे स्थान में क्रैजन फरने बैठे । उचित ते यह है 
कि झपने आगे एक ऐसी चैककी पत्थर यर ऊकड़ी फी रकसे जे। 
छाती से कुछ नी ची द्वा उसपर प्लेज्नन फी सामिग्नी रखवा शाप 
॥मल स्वच्छ आपन पर, पालयो मार सोधा है। के 'बैठ के 
लेजम फरे। सेजनन फरती समय यदि सम्भव द्वा ते अपने 
परिवार या इृष्ट मित्रों के साथ स्राशन करे पर अलग अलग 
ज्लैलन फरतोी समय दूसरी जेएर ध्यान न जाने दे, क्रीच न फरे, 
चिन्ता न करे, ठठा के म हँसे और भे।जन करने में जल्दी न 








[ 
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१७ 'पाकराज़ । 

करे। जे। कुछ खाबे उसे दांतें से खूब चबा के खाय। बारी 
सूखा, सड़ा, अपवित्र, जूठा या ऐसे मनुष्य का बनाया लिए 
पर रूचि न हाती है| अथवा जे देर के बनने के कारण 
किसी प्रकार से बिगड़ गया हैः, बेस्वाद, बहुत गरम या वहुँ 
ठंडा क्षेजनन करना चाहिये ऐसा क्षेजन हित के बह 
अहिल करता है। क्षेजन उसीके हाथ का खाना चाहिये ते 
अपने से पूरा स्ेह करता है। जार खिलाने का उत्साह रखता 
है। । इस बात पर विशेष ध्यान रखना चाहिये कि दिन ५ 
बार बार क्षेजन न करे ठीक अपने अभ्यास के अनुसार क्षेक 
करे उसमें भ्री जब अच्छी तरह से भूख लगे, बिना मूक 
कथी सी नहों खाना चाहिये और खाती समय कुढ १९ 
रख के खाय ऐसा न खालें कि अजोणे हे। जाय । पकवान | 
पीठी आदि गरिष्ट क्षेजन बहुत थेड़ा खाय योंही अचा) 
चटनी, दही भो थे।ड़ा ही खाय जिस पदार्थ में अधिक मिद्ी 
है। या तेल का बना है। बहुत येड़ा खाना चाहिये॥ . 








प्रथम भाग । १५ 


का ॥ श्री ॥ है| 










[९ झह मथम सोग हे 7 
दा चावल प्रकरण | 
भात। 


सलुप्य के जाह्यारकी जितने प्रकार की वस्तु हैं उन सभें 

में प्रात भी एक मुख्य है। यह इतने सहक में बनता है कि 

महा जड़ुली भी इसे थनाना या पकासा जानते हैं, वैसे ही 

प्रसिद्ठ सूपफारें ने एक से एक यदढू के इसकी कृया लिखी है ॥ 

|... चावल यनाने फे दा भेद हैं---एक ते शुद्ध चावल, दूसरा 

! मांस फेसाथ। यहां शुद्ध चावल घनाने की क्या छिखो जाती है॥ 

५ साधारण भात। 

।$ ये ते मेटा महोन नया घुरामा चाहे जैसा चायल फ्पो 
तह उधाल कर पेट भर ही जाता है परन्तु ठत्तम मद्दीन 
और पुराना ही हे।ता है। उसकी विधि यह है क्वि-- बटवा 
या देगचो में पदिले पानो चढ़ा के औंदा ले जय पानी खूब 
खाल जायजैर अधघहन हे जाय तब उसमें पहिले से जे 
चुना बिना चावल थेाया हुआ रकक्‍्या है डालदे परन्तु इतना 
ध्यान रहे कि जितना घजन में चावल दहै। उससे पांच गुना 

| अधन देश्ना चाहिये। जब चावल को एक कनो गलने के रह 
रथ लूघ उस देणची के मुंह घर छपड़ा बांचे या फरना रख 
के जिसमें सुबीता दे! भांह निचेष्ठ ले और सणढसी से प्रकष्ट 
के देगवी के! ऐसा हिलावे कि क्लात झच्छी तरह से छशट 


>> ++ज-म-_+त_नत] 








प्रथम भागा श्७ 





है थे के पंटिया पर रस उछ पर पानी-फा भींगा कह पते 
कपड़ा छाल देते हैं और कुद क्षण में भात पका ऐेते हैं ॥ 
चावल मसालेदार। 

पहिले मात पकाले फिर दूमरे बासन में शरयर बना 
के उसमें केमर चाल दे और जरा सा घो घासन में छाल गरस 
सस्ताला, भमक, नीयू फा रस या अमघूर छेष्ट भात छोड दे 
जैर ऊपर से शरबत खो कुय देर प्राग पर रए उतार ले ॥ 

; चावल खटमिद्दा। - 

अच्छा साफ क्षिया हुआ धायण ९ सेर, दृद्दी आधघ पाय, 
दूध झाथ पाय, चौनो पाय भर, ९ फागजी नोयू का रख, एक 
छटांक दूध नान पीसा हुआ,चार ताला थी ॥ 

थेया हुआ चावल पामी और नेम एक में मिला के 
चढ़ा दे जय चावज णाथा गल जाय सब दी और नीयू का 
रस मिला दे । जब चावल गछ लाये त्तव उतार के भाष्ठ प्सा 
ले फिर मिही की हांही में थ्रेड्ा सा दूध फैला फे झाग पर 
चढ़ादे जय दूध भसूस जाय तथ उसमें धाक्षी का दूध, घीनी मेर 
आावल ्ँड़िया में चढ़ादे और खूथ घीमी शांव फरके घासन 
फा मुंह यन्द करदे पक जाने पर उतार ले॥ 

४० | चाशनी का भात | 

चायल सेर क्षर, चोनो परव भर, कस्तूरी एक रवा, 

शुलाबजख आधच पाष ॥ 
“ पहदिले एफ फनी का खिलवां भात घना के रखले फिर 

'चीनी की एक तार घन्ध चाशनी फर उससें चाशनो डाल फे 
धोरे २ सिलाये ऊपर से गुलाबजल में चेली फस्त्री हालदे॥ 








डरे 


पाकराज । 
उुल्लट हैा। जाय फिर उम्में शन्दात न्‍ घी छोड़ मंह दांज 
कुछ देर मट्ठिम आंच के शह्वारों पर रखदे जब सब शंग 
जाय तब उत्तार लेना ॥ 
ध्यान रहे कि चावल की कनी पेट के दुःख देती है औ' 
जितना झधिक पघहन रहेगा उतना ही अच्छा चावल द्वीगा। 


न कक 



















केसरिया भात। 


ले चावल पका के भात बना ले फिर केसर की पोल 
उपत्ा रज्ञ उतार ले और एक चैड़े नंद की देगची में अन्दावरे 
घी डाले जब घी तप जाय तब उससे एक लॉग डाले और ए' 
उसो में भ्ञात के डाल के छेद दे ऊपर से उससें मित्री, साई 


किया कतरा बादास, पिस्ता आदि छोड़ दे और ठरण्डा करते। । 


सुनहले चावरलू। 


ए॥ पाव, थी आध सेर, केसर दो साशै-: 
बताशें के पानी से चघेल महोन कैंची के कतरे हु! 
कसर के उससे डाले और खूब तपे हुए घी में छोड़ कड़छुल है 
हच तपावे जब थो से रत मिल जाय तब उसमें चावल ढोई 


के आग पर ( खूब भन्दो आंच पर ) रखदें जब रस सूख जाम 
और थी रह जाय तब उतार ले ॥ 


भात बे बहुआा। 
( पा पाती ) 


यः जडज़ली पहाही लेगग दया 


झा ञ करते हैं कि एक पत्यर 
की पटिया के आग पर तपा के ला 


ल कर चावलीं के पानी 


रे 


प्रथम भाग । श्ण 





टुकह्े निकाल के फेंकदे । कटी हुई मिश्री मिला दे । सगंधी 
>य्यों फो तैयार करे।पानो से घिस के चन्दन उतारे, शक्के 
लातिया में फ्ेसर घिस डाले, फस्त्रों के शर्फ गुलाब में रगड़े। 
,क्ष देगचे में रोगन यादास का छाए लायची के दाने डाल 
।ईैशबूदार कर ले फिर मिश्री मिला दूघ उसमें सिलाये और 
बाबल छोड़े और उसके ऊपर तैयार किया हुआ सुगन्ध द्रव्य 
,हालना फिर करछुली फी ४ण्डी से घीरे चीरे २ चाधल उलट 
पलट करना जिसमें सब चीज मिल जाय पर चायल भ टूठे। 
चार तह फपष्टठा कर बटुये का मुंह दंक देन। आठ सिलिट 
:तक धीमी जांच देना अधोंत पाय प्र फेयले की श्ाांच एक 
चंटे तक देना। जब कायला राख दे! जाय तथ थाष्टी सी आंच 
और देके १चंटे के बाद तोनें झतरों फे रूद्दे पर लगा कायज 
पर रस यहुये फा मुंह ढांक दे औरर पन्द्रह मिनिट फे घाद्‌ अ्रतर 
निकाल दे और केयड़े फे अरे का द्वोंटा दे। कुछ देर के बाद 
आग परसे उतार थालो में फैला गिरी वगैरह ऊपर से छेड़दे ॥ 


काश्मीरी। 
चायल ६१ सेर। कैंसर ८ साशे 
चीनी 5२४ सेर। अके गुलाब २ ताला । 
घीढ़ाचसेर। अफे बेदमुश्क ४ तेएणा 
दूध इर सेर। ध 
हे दिची | 


चावल फे -कहे बेर थेः के छः सेर चात्ती से पेटली बांध 
के दे घंदे भिगे रक्खे बाद उसके देगचे के! शाय पर रख उसी 
पानी में चावलें के आंच देखे दयालना! पर ध्यस्म रहे 








| ध्द धाफराओ । 
राजेणश्यर भात | 
ख़ब बढ़िया मही न चायल ९मर। अक ब्रेदमुश्क का 
“'स | ल्‍ री |; | 
रागन बादाम ९ पाथव। चंदन सुकेद पिता हुआ३र 


चीनी सफेद ९। सेर । दृधगी का ९ सेर। 
केसर ९ ताला । छोटी इलायची का दाता 8 
फस्तूगी ४ रत्ती । इत्न फेबड़ा ९ बूद्‌ 

अके सेतिया १ तेला। रुक से।तिया ९ बूंद । 
युलाबजल ३ तताला। इलर गुलाब ९ बूंद । 

अके केवड़ा २ ताला । रूई तूमी हुई । 


सुफेद कागज २ अंगुल बादाम की गिरो छिली ९ पाव। 
सफेद सलमल २ टुकड़ा । ह 


विधि बनाने की। 

पहिले ऊपर जितनी वस्त लिखी हैं यथा स्थान सब कें 
तैयार करके रख लेना चाहिये । उसके उपराण्त निश्विन्त हैं 

के पाक करने बैठे ॥ ह 
चावल के कई बेर थे के साफ कपड़े सें ढीली चेटली 
बांघना फिर एक बासन सें पानो डाल के दे। घंटे तक उसमे 
पेटली रखना फिर निकाल के ९४ मिनिट के बाद छः सैर 
औंटाये डेए अद्हन से उस पेटली के। खाल के चावल ढाई 
- देना और कपड़ा निकाल लेना चाहिये। करना या कड़ढी 
न लगावे जिसमें चावल न टूटे । जरासी तेज आंच कर चावर्ल 





प्रथम भाग | श्ष्‌ 





'के दुकडे मिकाल फे फेकदे ) कूटी हुईं मिश्रो मिला दे। सगंधी 
द्रष्यों को तैयार फरे। पानो से घिछ्र फे चन्दन उतारे, झके 
भेणतिया में फेसर घिए ढाले, फस्त्रो फे! ऊप गुलाब में रगठे। 
शक देगचे में रेग्गन यादाम के छोह लायची के दाने डाल 
खुशबूदार कर ले फिर मिश्री मिला दूध उसमें मिलाथे और 
चावल छेड़े और उसके ऊपर तैयार किया हुआ सुगनन्‍्ध द्रव्य 

| डालना फिर फरछुली को हरणहो से घोरे घीरे २ चायछ उलट 
पछट करना जिसमें सथ चोज मिस जाय पर चायल न टूटे। 
चार तह कपड़ा फर यहुये का मुंह ढांक देना आठ मिनिट 
सक चीसी आंच देला झधघोत परव प्र केयले की आंच एक 
चंटे तक देवा। जथ कायला राख द्टे/ जाय तथ थेष्ठटी सी आंच 

और देफे १ घंटे के बाद तीनों झतरों फे रूद्दे पर लगा कागज 
घर रख यहुये का मुंह ढांक दे और पन्द्रह मिनिट के धाद शतर 
'निफाल दे और फेयड्टे के अफे का छींटा दे । कुछ देर के थाद्‌ 
आग परसे उतार थाली में फैला गिरी वगैरह ऊपर से लेड़दे॥ 
काश्मोरी। 
चाचल 5२ सेर क्ेउर ८ माशे 
चोनी ६२ सेर । अफे गुलाब २ ताला । 
- घी सेर। अफे बेद्सुश्क ४ तौला । 


' दूध 5२ सेर। 
| . बिघी। 
चादल फे - फटे घेर थे फे छः सेर पानी में पेटली बांघ 


के दे घंटे भिगे रक्जे याद उसके देयपे के आश्ग पर रख उसी 
पानी में चायले! के झआांच देखे उबालना। पर ध्याम रहे 





का मम 
राजेश्वर 'भात । के ! 
। बढ़िया सहीन चावल ९सेर। आफ बेदमुश्क ६ पर 
शागन बादुए्स ९ पाव। चंदन सुफेद पसित्ता हुआ श्र्ती | 
चीनी सुफेद ९ सेर । दूध्य गै। का ९ सेर । 
केसर २९ तेल । छेषटी इलायची का द्प्ना ४२ही। 
कस्तूरी ४ र्त्ती। इत्न फेवड़ ९ बंद । 
जके सेशतिया ९तिला। बे ज्ञातिया ९वबुंद' 
गुलाबजल ३ तेप्लए १ इत्र गुलाब ९ बुंद । 
अके केवडा रे तेला । रूदे तूमी हुई । ' 
झुफेदू कश्गज २ ऋअंगुल बादुपम को गिरी दिली ९ पांव | 
झुफेद सलमल टुकड़ा ला ० 8 
बिथि बनाने की | 

पहिले ऊपर जितनी व्स्तु लिखी हैं यथा स्थान सब के 
चैयएर करके रख लेनर चा्हिये। उसके उपरान्त निश्चिन्त है 
छू पप्क करने बैठे 0 ह 

चावल के कहे बेर थेष के साफ कपड़े सें ढीली पद 
शाँचना फिंण एके खासन से पनो डाल के द्व चंठे तक उसमे 
घाठली स्खना छिरए निकाल के २५ सिनिट के बाद ऊः शेर 
. झ्लटाये हुए शक सें उस पेाटली के! खेल के चावल दवाई 
द्वेना जल कपड़' लनिकाल लेना चाहिये। करना या कड़ी 


लू लगाबे जिसमें चाय. न टूटे , जरासी तेज आंच कर चीवे 
न लजिएर सावधानी ; 




















हस्त से दर क ले । एक वज़नदार बटुएं मे 

डुस चावल व रखे । ५ छेएडे ६ दुएरचीनी के टुकड़े डाक 

00 कक 0 कक ले ओर उससें से दूगरचीनी | 
| 


| 





प्रथम सास । श्ण्‌ 





'के टुकड़े निकाल फे फेकदे | फूटी हुई मिश्री मिला दे | सुगंधी 
दव्यों के तैयार करे। पानो से घिस के चन्दन उतारे, अरे 
झातिया में केसर घिस डाले, कस्त्रो के अफे गुलाय में रगहे। 
एक देगचे में रोगन यादाम के छोड़ लायची के दाने डाछ 
सुशबूदार कर ले फिर मिश्री मिला दूध उसमें मिलाये और 
चायछ छोड़े और उसके ऊपर तैयार किया हुआ सगनन्‍ध द्र॒ष्य 
डालना फिर फरछुली फी डणडी से घोरे धोरे २ चायछ उलट 
पलट करना जिसमें सथ चीज मिल जाय पर चावल न टूटे। 
चार तह कपड़ा फर यदुये का मुंह दांफ देना आठ मिनिट 
सक घीसी आंच देना अधोत पाय प्र कायले फी झांच एक 
चंटे तक देना। जय कायला राख है| जाय तथ येही सी शांच 
और देफे ९ घंटे के धाद तीनों झतरों फे रूददे पर लगा कागज 
धर रख यदटुये का मुंह दांफ दे और पन्द्रह मिनिट फे घाद्‌ अतर 
निकाल दे और फेयट्टे के झफे का छोंटा दे। कुछ देर के धाद 
आग पर से सतार थाली में फैडा गिरी बगैरह ऊपर से छेड़दे ॥ 


काश्मीरी। 
चावल $१ सेर। केसर ८ माशे 
चीनी 5२ सेर। अके गुलाय २ तेला 
घो 5० सेर। अफे थेदमुश्क ४ सेछा । 
. दूधइर सेर। 
४ विघी । 


चायल का कई थेर यो फे छः सेर पाती में पेटलछी थांच 
के दे घंटे सिगे। रण्ले याद उसके देगचे के याग पर रख उसी 
घी में चादले फे शोद देफे उपालमा। पर बयान रहे 





है. है. % 8 42 6 6 
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राजेश्वर भात। 
खूब बढ़िया मही न चावल १सेर। अफ बेदमुश्क १ पावा 
रागन बादाम ९ पाव। चंदन सुफेद घिसा हुआ ३रती। 
चीनी सुफेद ९। सेर । दूध सी फा ९ सेर । 


केसर ९ ताला । छोटी इलायची का दाना धरती! 
कस्तूरी ४ रत्ती । इत्र फेवड़ा ९ बूंद । 
अके मेतिया ९ ताला। इत्न मेतिया ९ बूंद । 
गुलाबजल ३ ताला । इत्र गुलाब ९ बंद । 

रू के 5६ 
अक केवड़ा २तेला। रू तूमी हुई । 


सुफेद कागज २ अंगुल बादाम की गिरी दिली ९ पाव। 
सुफेद सलमल २ टुकड़ा । ५ 


बिधि बनाने की। 
पहिले ऊपर जितनी वस्तु लिखी हैं यथा स्थान सब के 
तैयार करके रख लेना चाहिये। उसके उपरान्त निश्चिन्त हैं 
के पाक करने बेठे ॥ 
चावल के कई बेर थे के साफ कपडे में ढीली पाटली 
बाँघना फिर एक बासन से पानी छाल के द्दे घंटे तक उसमें 
सडक रखना फिर माह के ९५ सिनिट के बाद छः सैर 
आटाय ड॒ुए अद्हन मे उस पेटली के खेल के चावल छोई 
- देना और कपड़ा निकाल लेना चाहिये। फरना या कड़ी 
न लगावे जिससे चादल न टूटे। जरासी तेज आंच कर चावल 
पकालें जैौर सावधानी से सह ले। एक वज़नदार बटए में 
उस चावल के रक्खे | दूध में छोटे २ दारचीनी के टकठे डाल 
के तीन उबाल दे आय पर से उतार ले और उससे से दूपरचीनी 


प्रथम साग शष 





के दुकड़े निकाल के फेंकदे | फूटी हुईं मिश्री मिला दे । सुगंधी 
द्रष्पों फो तैयार फरे। पानी से घिप्र के चन्दन उतारे, अके 
झतिया में फेसर घिप्र हाले, कस्तूरो के झफ युलाय में रगडे। 
एक देगचे में रोेगन बादाम के छोड़ लायची के दाने डाल 
सुशबूदार कर ले फिर मिश्री मिला टूघ उसमें मिलाये और 
चावल छोड़े और उसके ऊपर तैयार किया हुआ सुगन्घ द्रष्य 
डालना फिर करछुली की डण्डी से घोरे धीरे २ चाथछ उलठ 
पलट करना जिसमें सब चोज मिल जाय पर चावल न टूटे । 
चरर तए कपड़ा फर बहुये का मुंह दांक देना आप पसिनिट 
तक भोमी आंच देना अथोत पाय प्र कायले फो आंच एक 
चंटे तक देना। जब कायला राख है जाय तब येट्टी सी झांच 
और देके ९ घंटे फे बाद तीनों, झतरों के रूददे पर लगा कागज 
पर रस घटुये फा मुंह ढांक दे और पन्द्रह मिनिट फे भाद्‌ अतर 
मिफाल दे और फेषड़े फे अफे का छोंटा दे। कुछ देर के घाद्‌ 
आग पर से उतार पाली में फैडा गिरी वगैरह ऊपर से लेड़दे॥ 








काश्मीरी | 
चावल $९ सेर। केसर ८ माशे 
चीनी $२॥ सेर अके गुलाय २ ताला । 
घी $॥ सेर। अफे बेदमुश्क ४ ताला । 
दूध ६२ सेर। 
न बिची। 


चावल के फहदे बेर थे के छः सेर पानी में पेटली बांच 
के दे। घंटे भिये रफ्दे घाद उसके देगचे के शाग पर रख उसी 
पानी में चावलों के शांच देके उदयालना। पर ध्यान रहे 
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राजेण्वर मात । 
खूब बढ़िया महीन चावल ९ भेर। शा बेदमुश्क ९ पावा 
दि | । 
रशागन बादाम ९ पाव। चंदन सुफेद घिसा हुआ ३रतीं 


चीनी सुफेद ९। सेर । दूध गा फा ९ सेर । । 
फैसर ९ तेला। छोटी इलायची का दाना ४7 
फस्तूरो ४ रफ्ती । इत्र फेवड़ा ९ बुंद । 

अके सेतिया ९१तेला। इदत्न मेतिया ९ बूंद। 
गुलाबजल ३ ताला । इत्र गुलाब ९ बूंद । 

अके केंवड़ा २ ताला । रू तूमी हुई । 


खुफेद कागज २ अंगुल॒ बादाम की गिरी दिली ९ पर 
सुफेद सलसल २ टुकड़ा । 


विधि बनाने की । 

पहिले ऊपर जितनी वस्त लिखी हैं यथा स्थान सं जे 
तैयार करके रख लेना चाहिये। उसके उपरान्त निश्ित है 
के पाक करने बैठे ॥ - | 
चावल के कई बेर थे के साफ कपड़े में ढीली पेट 
बांचना फिर एक बासन सें पानी हाल के दे घंटे तक 5 
पेटटली रखना फिर निकाल के ९२५ मिनिट के बाद छः र 
' औरटाये डुए अदुहन सें उस पेटली के! खेल के चावल ढ 
- देना और कपड़ा निकाल लेना चाहिये। करना या कई 
न लगावे जिसमें चावल न ठूटे | जरासी तेज आँच कर चार 
पकाले जार सावधानी से हा लें। एक वज़नदुएर बटुएं 
उस चावल के रच्ले। दूध में छोटे २ दारचीनी के टुकड़े ही 
के तीन उबाल दे आग पर से उत्तार ले और उससें से दारची 


प्रथम भाग । श्ण 


के दुकढ़े निकाल के फेंके । कूटी छुई मिश्री मिला दे । स॒यंधी 
| द्वव्पों को तियार करे । पानी से घित्त के चन्दन उतारे, अरे 
'भेतिया में फेसर घिस डाले, फस्त्रो फो अफ गुलाब में रगड़े। 
एफ देगचे से ऐयन बाद कला छोड़ लायची के दाने डाल 
झुशबूदार फर ले फिर मिश्री मिला दूध उसमें मिलाये और 
चावल छोड़े और उसके ऊपर तैयार किया हुआ सुगनन्‍्ध द्रव्य 
डालना फिर फरछुलो फी डण्डी से घोरे चीरे २ चावछ उलट 
पलट करना जिसमें सथ चीज मिल जाय पर चायल न टूटे। 
चार तह फपष्ठा कर यटुये फा मुंह ढांक देना आठ समिमिट 
 सक चीसी आंच देना अपोत पाय प्र फेयले फी शांच एक 
चंदे तक देना। जय कायला राय है। जाय तय थाही सी शांच 
और देक्षे ९ घंटे फे घाद तोनों झतरों फे रुई पर लगा फागज 
पर रख यटुये फा मुंद्द दांक दे पैर पन्द्रह मिनिट के घादू झतर 
निकाल दे और फ्रेषड्टे फे झफे फा छींटा दे। कुछ देर के याद 
आग पर से सतार धालो में फैा गिरे घगैरद्द ऊपर से छेहदे ! 


काश्मौरी । 
चावल ६९ सेर। क्रेसर ८ भाशे 
चीनी 5२४ सेर। झफ युलाय २ ताला । 
थी छेर। अफे येदमुश्क ४ साला । 
टूघ $२ सेर। 
विधी। 


चायल के कह येर थो फे छः सेर पानी में पेटटी बाघ 
के दे। घंटे भिये रफजे दाद उप्तके देगये के प्ाग पर रख डमी 
पी में चावलें फेो शांच देखे उधाजनर। पर पान रे 

























. ९ घपाकराज । 


मिन+ 








चावला ज्यादः गलने न परवे | एक देगचे में औंटा हुआ हा 
तैयार रक्‍्खें। एक वहुए में खुशदूदार तैयार थी में दूध डरे 
कार पिर उबला हुआ चावल उसमें डाल कड़ली की ही 
पांच चार बेर ऐसी हिलवे कि चावल ऊपर नीचे तो हैं 
जाये पर टूठे नहीं। फिर बढुये के सुंद पर-चार तवहें रे 
रख कटेरा ढांक सच्यस आंच दे जब आधा दूध चावल: 
सूख जाय तब पांच मिनिद के लिये बहुआ दूल्हे परे से 
रज्वे' जैर बाद पांच मिनट के फिर चूल्हे पर चढ़ा. दे ५५ 
चीसी घीसी श्ांच देके फिर उतार के तीन मिलिट नीचे रब 
कर फिर चूल्हे पर चढ़ा दे। उस समय चूल्हे में आंच द्र्त 
रहे कि आध मिनिट तक हाथ चूल्हे के अन्दर क्री आंच रह 
सके | इस अन्दाज को आंच बराबर २३ मिनिट तक बनी 
बीस सिनिट के बाद कन्द सुफेद या सिसरी सुफेद पीसी हु 
में ३ सेर पानी मिला आच पाव ची छलांग और ९ इलायच 
का छोंका लैयार कर सोरा बघार देना और ४ सिलिट तः 
सच्यस्त जेश आंच पर दे. फिर गरस ससाला ऊपर से लि 
कर बेद्सुश्क. में पीसी छुद्दे केसर ऊपर से डाल करझुर 
हम लि ऊपर से शोरा डालते जाना। फिंर पा 
भर क्तेय आंच एक चं 
' गुलाब के दलों दे आर के के हक 
आर ढांफ के रखें ॥ - आज 
ह सेततिया सौठा चावल। 
चावल 5९ पंख का दूच 5१ 
सिश्नी 5९... रै।गन बादाम 5. 





प्रथम भाग । रर्‌ 





: छींग रमाशे। झफे गुलाब-9) 
मग्ज़ बादरम तराशा ५।  अछे फेयहा 4। 
किशमिश साफ ३ छटांक । छोटी लायचोी के दाने ३ भाशे । 
पिस्ता तराशा $। कस्तूरी श्रत्ती 
विधी। 


पहिले सग्ज़ बादाम के पीम कर कपड़े में छान डाले 
और यचो हुई सीढों के पीस फे फिर छान डाले शाध सेर 
पानी में उत्तके घाद चायलें के फद बेर थे कर बड़े बदुये में 
छः सेर पानी में ९ घंटा सफ रस फर तेज आंच से ठयाले और 
साठ पसा ले। फिर करिशकिश और ९ साशा लायथची का 
दाना दूसरे देगये में तह गिछा कर चावल रख गरस दूधर्मे 
पिसी मिश्री मिला दूसरे धहुये में सेशन यादाम मैर लैंग, 
जायची शाघी २ डाल दूध मिलाये हुए रैगम बादाम में थघार 
आधा उथाल देकर पक्के हुए चावले पर हाल दे बै।र कह्द्दी 
को टणडो धीरे चीरे फेर चार तह कपड़ा धासम पर दांक फरूपर 
से सरपेश लगाफे और उस पर फोई भारी चीज रख लकड़ी 
फी सध्यम श्रांच दे। जब जआाधा दूध चायरं में मिल जाय 
ते। देगये के आग पर से उतार ले और याद तोम चार 
मिलमिंद फे फिर आग पर देगचा चढ़ा दे और तीन चार 
मिनिट भध्यस घांच दे और फिर घूल्दे में इतनी आंच की 
गरणी रहे कि सीन चार मिमिट तक घूल्दे की अन्दर हाथ 
शहर सके । घाद सीख मिमिट के बादाम का शीरा जे। तैपार है 
उसमे शझाधथा गुलाव दाले और छाये में कस्त्री पीस के उसी 


भमादाम के शीरे में डाले सार उसी भीरे के चादलें में डाले 
ापफपफपफ;:/५:५८:ड्"/-+-++-.तन.हततहतहत/क्‍हतहतह. 





डा गज हु] या हि 
का पी की शगडी पार चिश हिए शुद्ा 
पोती कपल फॉ आल या कहुने ई था 
हे क्र द्रव! 
केत मिला चसलदिं या डि।ह बांच वमनिंत उपशारों आह का: 
का न की तर डे हि रस ःि में न 
एके लाश मे जाश धगाामती समय काश दिलों का शव 


सर इटा मे ॥ 


गृठ का मसोहा भसारों । 
भायतल बटटिया ९१ शक गृलाय 3) 
गृह उम्दा 5३ टिय २ साशा । 
|. 3.90... न | 
धीं साफ शा पाय । छोटी लायची दाना ३ भाग 
दूध पाय । पागी 5१ मेर। 


विधो। 

पछिले गुड़ के पूर करके सेर भर औटे हुए पानी में मिंर 
शरबयत कर कपड़े में छान ले शेर एक उद्याल श्ाने पर वा 
फा पाव प्षर पानी गुड़ का डाले और दूध मिलावे। 
मध्यम पांच दे फटे उययाल जाने पर उतार ले ,और तीर 
मिनिट के याद फिर अहद्ृरेजी देगचे में चावलों का डाल ए 
उद्याल दे चावल पसा ले ओर फिर चाशनी देए दफेर्की 
चघावलें सें डाल जेएश दे और त्तेयार हा।ने पर ठण्ढा कर सलाई 
के साथ खाय 0 ह 


फिरनी । | 
चावल 55 गुलाबजल २) दूध 5५ सिश्री ५ ॥ केवड़ा ३) 
चावलें के! चन्द सर्तेबा थे। कर दे घड़ी तक पानी में 
सिगे। कर पानी से निकाल अलग बलेन में रख दे जब थोड़ी 


नम: 03. 75744 लछआ तक आर उमा लि दकिडआ लिप 


लीष्णुफिणी भागी पड़ाए 


प्रथम भाग । श्३ 





देर में ऊपर का पानी सूख जाय ते सिल पर मैदे की तरह 

पीस डाले और दूध में मिला के आग पर रख दे और मोचे 
 भध्यम आंच देकर फरठो से हिलाता रहे जब तक दूधर्से 
३४ उबाल न शा जाय फरदी न रेके जय फिरनो गाढ़ी और 

चम्ाने फे फायिल है। लाय तथ मिश्री मिला फे जैपरं देश चार 
«मिनिट के बाद गुल्ाथजल डश्ल के आग से उतप्र ले उसके 

बाद अफ्े फेघहा मिला कर सकोरों में दुह्दी के तरह जमा दे 
>जय कुछ जमजाय तब ऊपर से बादाम जैर पिस्ता डाल के 
; फिर बफे के ऊपर सिकारे रख के सद कर फाम में लाये ॥ 





दाल । 


दाल पर से छिलका साफ करने की 
उत्तम विधी यह है :- 

पांच सेर तरद्‌ या सूंग के फटक चुन थिम के झाघा 
छटांफ सरते फा तेल आर डेढ़ छदांक पानी एक में मिला के 
अच्छी तरह से चुपड़ दे और उन्हें दया के रख छोड़े दूसरे दिन 
दाल के फटक डाले सब खिलके अलग द्वे। जायेंगे ए 

अथवा मूंग या उरद के पहिले दल के दाल यना ले जैर 
फिर तेल पानी लगा दूसरे दिन ओखलो में छांटने से भी 
छिलके अलग छेःश्जायेंगे ॥ हि 

दाल बनाते समय इस बात पर विशेष ध्यान रहे कि 
चूल्हे पर चढ़ाने के उपरान्त दाल में बार बार फलछुल न डाले 
नहीं लेप स्वाद बिगड़ जयतप है ॥ 


हू 





पाकराओज ) 


मूँ ग॒ की दाह || हे 
ड् 
। दाल बनानी दे? उत्तका चेग झीदा हे 
पानी ओर जहाँ नदी न दे ते खूब गैठा कुए की. ५ 
के बने 7 












क्ाग पर चढ़ए दे ज्ेपर ढांफ दे जब पानी खेले * - कक 


तब उससें दाल डाल दे के 
हुईं हल्दी डाल दे और बढ़ुये का सुंछ ढक दे।अर्थिक 
खाने लगे तज एफ दल लिकाल दुबा के देखे ले यदि गे ऐ 
हे ते चूल्हि पर से उतार खड्रें पर र्ख ज्लै।र हि हा 
का छैंकः दे दे ईकर 'धर्निया जीरा, लएल मिचेका ढैंका रे 
उतार ले । यह दुएश्ल स्वाद अपर गुणकारी तथा पथ्य है 
सु ग की (खिलवां दा ।... ॒ 
साफ चुनो लबिनी छिलकेदार मूंग की दाल के जा > 
द्ेश्पह्र कलर गरसी में एक पहर भिगेए दे और फिर उसे योर 
उसके छिलके सा+ करले और तब बटुये के चूल्हे १९ हा 
ची डालेशर गरसत छेप्ने पर उससे हींग और जोरए डाल डार्क 
जब केक सपैयार हे! जप्य तब दाल क्वाड छलके हाथ से 
लेए ओऔएणे फिर सहीन पीसा हुआ लेप डाल कक लसिर्काओं। प 
ह बटुओे के ऊपर कटोरे में पानी गरस सैयार रख सससे झलु्म ' 
स्तेछ्ेफ्डे जितनी पतली बरतनी देर उतना परनी डालनों ३4 
की स्वादिष्ट हेग्ती ह्लै 0 
.. डर की चाई दाल। 
जाई द॒ुए्ल ९ घर, ची आध पाव, दारचीनी ९्‌ आाशो . 
- छेग ९ माया: बड़ी इलायची के दुगने छः साध्या,फेसर ९ माशा। 
५ नननलिग 





प्रथम भाग | ््षु 





प्रद्रक महीस कतरा ९॥ तेलला,सिचे ४ साशा,चनिया १से।ला, 
हीरा २ साशा, छोंग ९ रक्ती ॥ 
पहिले अदहन करके रख ले और फिर बटुये में घी घाघा 
इले फिर उरुसें होंग डाले शैर जीरा दाले चय खूब गरम हैः 
ज्ाय सब उसमे दा्श हाल छेभून ले आर गरम जल इतना 
हाले कि दाल से एफ उँगल ऊपर रहे फिर ने।न डाल के मुंद्द 
घनन्‍्द फरदे जथ दाल गछ साय तथ उतार फे अँगारें पर 
रण दे, जथ दाल घुल मिल जाप तथ उसमें येहहा पी औैर 
शच्दी दष्ठी येही हाए उतार ले ॥ 
चने की दाल । 
सूच चुनी हुई बेडिलके फी दाल के पहिले सीठे सदी फे 
लए में भिगे दे जय भीग जाप से जल से छान फे निफाल ले 
/ और साधारण भूंग की दाल को विधि से पका छे॥ 
ँ प्रायः घीया था घैगनत भी इसमें डालते हैँ ठससे शआधिक 
श्याद हा जाता है। उसकी पिधी यह है कि अधम में दाण 
छाइने फे ठपरान्त छोटे २ टुकुऐ डाल दे ॥ 


शअरहर की दाल । 

/' पहिले फर थेर दाछ के थे हाठे फिर शद॒एन भें डाल 
॥। के गिका ले सैर सिफाती समप नेरम हल्दी हाने। दे लाने 
पर जीरा, हों ग, भि्रा से छैःक दे। यदि उदे को यही हालना 
है। ते। पढदिले घड्ठी के जराचोी में तत ले शेर फिर जय दाल 
का किमारा फटने लगे से उप्ती में डाल इसमें मोटू की या 
अपणूए फो शटाई छन्‍्दाश से डाले ॥ 


् 





डा ह 










रद 
सरी दाल) , 
5 ससूर, मटर: खिसारी, मे भ्रादि भी 
बनपे ७ - ह | 
सब दाल या कड़े दल ल्ञ्के बनती है, श्श 
के भी बनती है॥ 


दि का सपष्ग डाल 
ज्व्श््श्ा 7 


अथरत्‌ चने जा 


कही । हि 

शह्ट भी बड़ी स्वादिष्ट छ्वेप्ती है, छ्सके प्रधान का के; ४ 
एफ ते खली कढ़ी, दूस ज॑ पक 
छी अधिक स्वादिष्ट हेप्ती हे । छ्सके बनाने की | 
कि पहिले दी के लाके कपड़े में बच उसका पॉनी विकी 
दही और बेसन के! अण्ली में रख हथेली से खूब फ्वेट हीरे व 
कढ़पदे ज्ंची डाल जीरा, क्ेथी फएर सो डॉल तपाएँ हे | 
जा से चेण्ला हुआ बेसन डाल छत ! 
तता कर ले तब डाले व 
ने पर है। ैं 


बेर पणप्नी डप्ल के ऊसे खूब प 
ज्ञान क्री उप्ल दे आर खूज पकावबे जब गएढ़ी हेपने 
उतार लेयदि पक्तैाड़ी डालना हे। त्तेः पहिले प बता 
इंख ले और जब दे। चार उफान जा जाय तब पकड़ी डा! 
कढ़ी फाँसे फ्री कढ़ादे या सिटी की छांडी में उत्तम हावी है ॥ 
छूसी प्रकार से और ली अनेझ्त प्रकार की कढ़ी बनती ६! 
....>++7757 


अथम भागा र्ज 


भुनी खिचड़ी । 


चायल $९ मिचे )४ साशा 
दाल मूंग हा लीग 2६ माशा 

| चोड़शा घाव दारचीनी 25 माशा 
समफ श) ताशा पियाज 9२ साशा 
जीरा )४ भाशा 


'झिचहो के चन्द मतेयः थे। कर झाघ घंटे पाती में तर रख 
निकालले और २) घी और लैंग लायची )९ भाशे से दा सेर 
चानी के यथार फरके फिर जेशश देकर तैय१ए रफ्दे,इसके बाद 
चो 50 में प्याण के लाल फरके उसो में खिचढ़ो देह दे जैर 
दवा चार मिनिट तक छलठघुलट फरे उसके याद वही जेश 

 दिया.हुआ पानी उसमें डालदे जै।र नमक और गरस ससाला 
देझकर सध्यम आंच पर चढ़ाय के और घंटे भर तक दस देकर 
उतार ले फैर याकी घी से प्याज छाल कर खिचड़ी फे ऊपर 
से डाल दे। उद की खिचढ़ी -भो येंही बनती है फफे इतसाद्दी 
है कि उ्द फी खिचढ़ी के घो में भूने नहीं, पानो से डाल दे 
औए दम देने के वक्त २) शद्रक ऊपर से खिड़क दे ॥ 
खिचड़ी या घुलाव। 
' चायल बढ़िया ६९ किशमिश 5७ 

चने की दाल ५०. - मगूज़ बादाम दिखा इ० 

रद की दाल थाई ५०. पिस्ता कतरा 5० | 

ताजे मटर या चने ई8 चोड॥' , 

अके गुलाब २) जाफतन )३ भाशे 
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अनार की रेटी ८. - 
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' पे 
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है 
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|| घी 
पर चढ़ा दे जय फेन 
भू का पत्ता हाल के 
यकांसे की घाली में 
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गे हो जाय तब छोटा 
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श्८ पांकराज |. 


किन्दन्कनक या 





दाना छोटी लायची १) दार चीनी )७ साशे 


लींग के फूल ९)... जीरा कशमीरी )३ साशे 
लौंग )१माशा स्थाहमिच्र )४ मारी 
नसक ४॥/) . खगज घनिया १) ताला 


गुच्छी पंजाबी $ । (इसे पहिले पानी में छालकी एूव पं 
साफ फरलेना ) जेशदिये हुये पानी सें सायूत गुच्दीमें रे 
डाल दे और जब एक उबाल झा जाय तब लें ग, ला यचीदी' 
चोनी और चनियां ९ साझशे कपड़े की पाटली बना कर* 
नमक ३) के डाल के पकाबे जब गुच्छी गलजाय और पा 
लगभग ९९॥ के रह जाय तब एफ दूसरे बटुए में २) घी! 
एक साशे लौंग: लायची का गुच्छी में बधार दे और 7 
बाद नरम आंच देकर २० मिनिट के बाद उत्तार छे॥ 


्््ट 
खार। 
इलायची के दाने /६ मांगा 
के का 
श्र्फ केव्डा )६ साशा | 


चांदी का यरक: ९० साशा 
पादू चाय द्वाछ के का 


दूच राणिस 5४8४ 
साय व ड़िया ६ ॥४४८ 
चीनी शुक्ेद ०९... 
है हज ४ 
घहिए सा पे 
शडुघ कऑॉटाये कयये 
७८६४४ ४४ श दर शत ॒ः | 
हा 7 जप घायल गल चाय सब किससमित २), सह 
करा आड सिते 2) चिलतत ह> दा 
है ॥। 2), पत्ता कसरर ऋुछाः २४), पादास 7 
२2 | टजिटशआईई दा डे श्््ड्ह सटे हार ० 22 8 
कर, # आम 
अधा न्किखर क सि: 


हू ुर कु 5 ह2 
शा बहआ रिफ्स 


४0॥000॥7% 


५०३५9 है हैं कह वाहएर पकाहकड पड अब जो 
श्र हद हू हट अमर रड के जरा द 


प्रथम भाग । श्ष् 





कप्ने आस की खीर 

झाम का मोटा खिलका उतार भोतर की गुठली निकाल 
सकी जगह साफ कर चीछाकस में उतार घूना लगा थयेाही 
'र रख छोड़े फिर चेके पानो डाल जरा उघाण ले फिर उत्तार 
पढ़े में मिचेह़ के पानी फेंके और आम के जरा घी डाण 
डर कढ्ादे में सूनले इसके चपरान्त उतार तैयार जैपटे दूध सें 
गरछके पकावे रूपर से खोली बादाम की गिरी मै।र पिस्ता 
उतर के छाले पर पहिले पन्दाज फी चौनी डालले ॥ 

यह खीर बड़ी ही स्वादिष्ट हवाती है शै।र जिसने कथी नहीं 
पाएँ है सह पह्धिंचान क्षी न सकेगा ॥ 

खीर कदुहू की । 

कदुदू के! छील फे फटुदू फशर्मे निकाल एक कपड़े में घांघ 
हरा सबालले और दूध फे। सीर के लायक आटे चीनी और 
फदद्‌ डाल के पकफाले ॥ 

रोटी 
हमलेएगा फे ले! शन फे लिये येए तेर अनेक्ष प्रफार छे पदा्य 
परन्तु उन सब में मुख्य ऐटी ही के समफना चा हिये पपे कि 

विना इसके गरीब शमीर किसी का भी शुज्ञारा नहीं शाहार 
का यह मुख्य शह् है और सब अड्जी हैं इसलिये रोटी सयह्दी 
पा और सेंक लेतेहें परन्त इस ग्रंथ सें रेटटी अनेक प्रकार की 
लिए गदे हैं कि जे स्थाद्‌ में झपने झपने दड्ढ को सथयहो 
निरालो हैं । पदि घनाने पर ठीफ उतर जायें तथट्टी इसका 
पूण शतन्‍्द है ॥ 
नह स्ड ++- नम नल > कप पर न 















| दिन | पिसी 
यहिले आंदा या सूजी के पानी डॉ 
एक गेलासा बना देने सुद्ठियों से कुछ दवा ड़ 
कर किसी बासन से ढांक के दें। थे रहते दे 


खट्द' करना है ते शत फार सिगे रव््ख ञ्र्ै 
चेड़्प्ता ले दूसरे साने हुए खाँटे में मिलाएद ख 


दूध की रोटी 
भैद' $। ऐ ची$ | ह 
नमक )९ साशा खीर मद 7 भार 
दूध 5९ 


,.. पहिले खमीर वनाले, उसकी तरफोब यहें है कि हर 
तएजए मेद' एक पाव, खट्टी दही ९) झ्लैफप सारे पीसी हर! 
भैद के पानी सें सान एए चेढ़ा बना के सेफ मिला के ५ 
कदेप्रे में रख ऊपर से पानी भर रात भर रख छोड़ना 
ऊपर का पानी कुक मेदे क्र निकाल जहां तक दि सफे दल 

क्या के पामदार फर लेन चाद्ि घंटे 


५ थे। फिर गरस छवा 
खर श्खने तु रखुसीर सैयार शेाता श्र न 


बनकर कस. 


॥ 


लि ४ 





अपम भाग । ३१ 


है] 





पदिले भैदे में ४ साशे समीर मिलता फे नाम डाल के गरस 
दूध से यूंघे फिर ४ घंटे तक उसके! कपड़े में छपेट कर गरम 
क्षगह में रक्छें थाद्‌ घी केश गरम फरके उमर्भे मिलाबे और 
पूथ मुझ्की दे फिर रूद्दे के गाले फी तरह से रोटी घना कर उस 
के ऊपर दृद्दी मल कर मसादह्दी तथे पर पकाथे जय शाची पक 
ज्ञाय ते दूध की दोंटादे जथ.पक जाय तथ काम में लाये । 
इसीफे शीरमाल कद्दते हैं ॥ 
शेगनी रोटी नमकीन । 
! भेद 5९ घी 
पहिले थी और मैदर सूब हथेली से मसले फिर उसमें 
, भन्‍्दाज से थेडर सहोन पीसा हुआ नणक मिलाथे और दूध 
से सूथ फड़ा गूंथे। छोटी २ टिक्रिया घना ऊंचे फंढल फी 
थाली में दिकिया जमावे क्ृपर से एक घाली औओंघा मीचे 
,कूपर फामले की आंच घचकाये ॥ 
मीठी टिक्रिया । 
(नानखताई ) 
सूजी ५९ सफेद चीनी ५0 घी डरा 
पह्िले घी के किसी मासन में झाय पर चढ़ा दे जब फेन 
रदित है। जाय तब उसमें पान या नीबू फा पत्ता डाल छे 
फपड़े से छानले जब दंढा दवा जाय तथ कांसे की थाली में 
चीनी कर थी के। यूय फटे फिर उसी में थेडड़ी पेह़ी सूजी 
डालता जाय और फेंटता जाय जब कह्दी द्वै लाय तव छोटा 
बदा या जिस शाकार का चाहे पेढ़ा बना के पोतल की चाली 
२+कककककक--+-..0. 











सुफेद च्द्दी नी 9 


>के गहापले' जब गए पक 


दुूंदू के यदे के जिस है. 
सद्दील कपदे से डा चीनी फी चाथनी ही 
० __.>त>त 5 मालिश ब० 2 ॥ 93300 24२०२६ ला 





प्रथम साग। बडे 





कर उसमें गूदा मिलादे। आंच पर से ठतार घाहासा घो डाल 
इंढी जमीन में एक्‍्सो फिर येपडासा मैदे का गूदा उसमें मिला खूब 
ठंढा कर छोटी २ टिकिया यना बादास की रोटी सा पकाना त 
अनार की रोटी | 
झनार का रस ३ छटाक | कस्त्री १ रवा। 
पीसा हु थादाम शाथ पाव | गुलाव जल आघ पाव । 
मिश्री श्राघ पाव। आंटा (इसे घी हाए फे जरा 
पानी निफाला मण्यन १ छः। कढ़ाई में सून ले) $९ 
सशथ चीज एक में मिला के छोटी और पतछी रोटी पे के 
लंबे पर पकाले ॥ 
ज्वार की रोटी। 
ज्यार के ञांटे का पहिले ठंडे पानी से गंध के थेडड़ी देर 
रहने दे उसके ठपरान्त मुक्छिओं से खूब गंथे अगर नमकीन 
। घनानो द्वेक्‍्तिा महीन पोसा झन्‍्दाज का नेन मिलाले और सूप 


सान फे दलफे हाथ से चफले पर बेल के सधे मैर झाग पर 
सेफ ले ॥ 


चने की रोटी । 

छिलका साफ फो हुई चने की दाल का झांटा शाघ पाय, 
शेष का ऋंटएर आप सेर, थी ९ पाय। पहिले देने आांटेकेग 
मिला, पी मिला के पूघ मसल के पानी डाल के गूंध ले और 
नेम और शजवायपत तथा जरासी होंग मिला घो का हाथ 
लगा थेल के सये पर हाल ऊंगली से घीच में कई छेद करे मगर 
आर पार रू है! दाय "कप छिक लाए सतघ ऊाय पर सेंक उत्तार 

।| ले कर गरम रहतेद्ी घी चुपष्ट फे रखदे ॥ 





क्र 


नि 


कम ते ५ 





प्रथम भाग । "रै९, 





4 
पूरन पूरी । 
* पहले साफ फी हुई भोंगो चने को दाल के बटुए में भर 
। फर घूल्हे पर चढ़ा दे और खुब गजावे जग्म खूर गल जाय तब 
। उसे निकाल उसमें खांड़॒ या यूरा मिला फिर 'चूल्डे पर चढ़ा दे 
फिर उतार सिज पर पीस छाले और आटे का पेहा घना कचै ही 


केढूंग पर उसमें इसे थेड़ी २ भरे और घीरे २ हथेली या बेलन 


से फैलावे फिर चाहे घी में तलले था रोटी के ढंग पर सेंकले ॥ 
/ सादी हरी । 
पूरी फा ओदा रोटी से कड़ा'साना जाता है जैर फिर 
जराधघी फा हाथ लगा चफले पर बेलना और ची में दे!ह भरने 
से जरा दावे फूलतेद्दी ठशट दे जैर सिक्र जाने पर उतारले । 
आंच इसको ऐसी रक्से कि घो सूभ्र सै।लता रहे, घोभी शांच 
में फूलेगी भह्दीं ॥ 
री मैदे फी क्षी घनती है और स्वाद भी द्वातो है परन्त 
फूलती नहीं और यहष्टी गरिषप्ट दवाती है। झांटे की पूरो उत्तम 
झैती है ॥ 
पूरी खस्ता। 
(परऐटो ) 
अआंटा पांच सेर,पी एफ घाव,नमक् पीचा छुशा ९० मेला 
इस सबके शांदे में सिलाके सुघ सधे और ले'ई सलाह के छेटी 
छोटी पूरी बनाये जैर कढ़ाई में सलले इसमें साघारम पूे से 


डूजा घी लगता है कितने लोग पे।ड़ोसी झशवाइन प्ली इसमें 
फमिकछाते हूँ ॥ 


55 ततत_______++++ 





न मा 7 
डे. पाकराज | ह 
पलपल 2 3 
लुचई। 
पहिले मैदे के खूब साने जार फिर घी का हाग 7 
चकले पर जहां तक हे। सके खूब पतली और चैड़ी वेत 
में तल ले। जितनी पतली बेली जायगी उतनीही प्रच्वीहैए 
यह पूरी फूलती नहीं । तलने में लाली न आने पावे। 
सिंचाड़े की प्री । 
कच्चा केला या शकरकंद्‌ अथवा अरवी (घुंयां) 
मथ डाले और सिंघाड़े के आंटे में मिलाले झथवा येंही 7* 
खाली सानले और उसीका पलेघन लगा के जैलाले 
में तल ले ॥ 
योंही कोट के आंटे की भी परी बनती है। कितने तें' 
श्रंटे को लेई पकाके लसके लिये मिला देते हैं ॥ 





श्र 


५ 
कचारा। 
पह्विले हि परत 
कक धनिया, जीरा, लाल मर्चा, हींग, नान, इलागर 
परन्त के पोठी पोस डाले दाल उरद्‌ था मंग की हैं 
'ए उरद की उत्तम हाती है ॥ «५ 
आंठे में थे 
पीटी 3६ कले प के ० मशान देके साने और थोड़ी' 
कल पर तल के, कार 
जाय उतार ले ॥ घी में तल ले । जब जरा खलाई 7 
हर मेवे की कचरी। 
वेस्ता जार 
इयरपकी, मे पे पाय, घदाम को गिरे छीली हुई पायमर 
| विशेशी, शेला, किथमिस, एड्रारा यमैरछ ३)... कि 
'डै रभर, टारचीनी 


लिडिटि जी लक श चफनन न कत* कचच तन 0५ अन्न > 
28 असल 5 ८६०५ ५. २७० 








प्रथम भाग । ३७ 





' भाशे, लीग १ साशा, इलायचो बड़ी छोटी फा दूसना ९ साशा 
।द्रक फा रस ९ ताला। एक पाव भैदे के छटांक भर ची मिला 
एमी से गूंध रेटटी पकाबे खूब करारी फिर उन रोटियों के 

लू पर पीस डाले। भसालों के अलग पीस यादास और 

पस्ते के महीन टफड़े बनावे बाको मेवा भी पीसे द्रद्रा 
मन्नी फा रघा घनाले शार सब के मिला के उसमें झद्रक का 

सके डाले मैर फिर आंटा या मैदे में सेशन डाल ठंढे पानी 
पि गूंघ लोद बना ऊपर कहा पूर उसमें भर कचोड़ी घी में 

(तल ले। यह यही स्वादिष्ट जऔैर रुचि कारक यनती है परन्त 

#अधिफ न खाये ॥ 





'कचोरी खस्ता। 

भैदा ताजा पांच सेर, नमक पांच ताला, घी पांच पाथ। 
मैदे में पदिले नमक मिलावे फिर डेढ़ सेर पानी मिला क्षे सूथ 
पाने और रोटी फे आटे से नरम रक्जे और कुछ देर तक गुंच के 
रख दे, ऊपर से महीन फपड़ा ढांक दे । सूब मद्दी न पीसी हुई 
पीठी २॥ सेर जिसमें नेन, लालमिचों,घनियां, खहा अनार- 
दुष्ता, जोर, होंग, इलायची,शद्रकफ मिला हुआ हे।। मैदे को 
लेाई घना उसमें पीठी भर के येल ले आर कढ़ाई में तीन सेर घी 
डाल के घधी में धीमी झांच में छोटी २ फथिरो तल ले। तछती 
समय धपान रहे कि जय सूध फूछ के फिए जाय तथ उतारे ॥ 

इसो भार झालू फे उदयाल खोल ऊपर फह्े ससाले 
'सिलाये और पीदी स भर यही करे। थे देने प्रकार को फवै।- 
रियें के बहुत दिनें सक रखने पर भी स्वाद महों िगड़सा॥ 


ननअकरसस>-नत 





. 


4 2८ पन मदन 


5 
झद पाकराज | 


पु 
। लि क देश कर टन जी कर विवश लक अजित 33 2222:7/277:7 0९ 
॒ जार 


_ सेंके झलटघुट के और कड़छुल या लेटिया से दबा 





पराठा । 


पहिले घी सिला के आंटा साने और खूत गंये उम्मी' 
लाई बना के चकले पर बेंले और फिर तह करता जाग 
बीच सें घी चपछता जाय और फिर बेले फिर तैह हगी* 


लगा के जैर बेले। येंही चार बेर कर तवे पर घी गाए. 
ना शक ईै 


ब->---थस्च्यर 
स्ट-++ 


सकरन वादाम । 
गुद्दा बादाम 5८ दही ४९ 
इलायची.._)६ चीनी $” 


पहिले प्च्छी मीठी दछ्ी कपडे में धाँघ फ्े हद 


जनमें पानी तपक् जाय पिरवद्ाादास का छलका ताई ॥| 
गैर दाग मु च्त्क चत्र " 
सजग से छेाटदे जल्य फरन जाय लध हन्दो खछोरता द्विलशा कं 
(26% 


हद नतज्ञान्ततों पथर ६५६ ६ > ॥ जे ग्प्सो प्रा £ 4 | ६ हु पं 
73 त्त ततः ५ ६$। रे १4 प्व़ लिर पं प् पं 
खाक भाव ता ३ 844 ्ि हावड़ा पी 
भ । तू छ्ोरई खा | न |। सात प पर एस देगा से | 


गायत 


न्‍ कै 
आप ए झुसूआ हु रस हक: हु 
30३ वार कई न्‍ज 
के पल शाह हटा जग ् 
ह #&ई कितना भा ही डे हे #त जहा ए आह गहरा हा 


ह 
शूटर आड़ पिहसार जाइिक हर 
४. है २ तट हल. पुल अमल ब्त््दु्के अर 9३ 
303 54% | हक के २005 2५ ४ उप ट्रत उहाब झश मे शा मे 23 
थे कक 6 कक सर की 4 हक 
4 कु अंक, 

है ) हैः रू कर्क पू न्न्प्क्ए ह कर [ै१% 

22828 मा] 3३ श्तूँ सर 





प्रथम साग । ५ ड्य 





किशमिश का रायता। 
शच्दी मई किशमिश के लाके खूब चुत बिन के साफ कर 
और तीन चार पानी से थे-क्षे साफ कर कपड़े से पेछ 
छे। फिर किसी कलई को हुई देगची या हांडी में पानी 
/ज उबाले छब फूल जाय तब उतार पानी से निफाल 
यार दही में छेड़ नमक, लालमिचों, भूना हुआ जीरा रपर 
. मिला दे ॥ 
काशीफल या घीया का रायता। 
पहिले फेःहर्डा या घीया के थील घीशाकम में निकाल 
गहुये. से झाग पर उबाल डालना फिर उतार दुद्दी में मिला 
उसाला देना॥ 
इसी प्रकार से शासू्‌, तार, सीरा, बथुझा, पालक, 
वाल फली, सेंगर, बैगन का रायता भी बनता है ॥ 
रायता सेोशा। 
पहिले साझा के साथ के थयेड़ी सा नमक मिला के जेशश 
दे जब गछ जाय से: नीचे उतार द्वाथ से सूघ निचेाढ़ सब 
पानी निफाल डाले फिर थेड़ी दही मिला फर जेशश दे, जरा 
देर के याद देगचा उतार ले और इस पानी के भी फेंक दे 
तब रायते के जिये जे। दृहदी अर्थात तह्द सैयार है उसमें 
मिला के रख दे ॥ 
इसी प्रकार फचनार और साजर कर फ्री रायता यनत्ता है 
बताशे का रायता। 
णेष््र मा घी गरण कर एक बासन में रद्खे फिर एक २ 
बताशा टेंगलियों से पकड़े घीमेंडुये!। डुच्ेर जलग रखते 


अ्िण।”ए/-पपशशजणशभआख:ड:83।”ख७ि,:ड:,पथयथ्नपपनपत 





| 
(कर सथी और छलनी हुई द्ही भले न परत बताशों के 
दवा यदि जी चाहे ते दही में बेड सा लोबू की 
बढ़ी लप्यचो के दाने डाल दे |] 








न््््ध्ख्ल्श्र्ााः 


सॉठ का पानी 
“3 था ४० ;़ 


जीरे का पानी । 


समदा अमचूर का मिद्दी की हँडिया सेंय ह 
हाथें से मसल कपडे में छान ले ऊपर से और पा रा] 
भूना छुआ जीरा ज्लंठ बैतरा, बड़ी इलायची, + 

सक कप्लीमिचे, इन सब की सहीन पीस हींग से ं 
हुई मिट्दी की हांडी के सुर्ढे पर कपड़ा बाँध कपर ९ 
का पानी और सप्ताला डाल छान ले । जे सेठ झथिक 5 


ज्लेठ का पानी ओर जीरा अधिक हुआ ते। जीरे 
कहाया + यह स्वादिष्ट और हाजिमा देवा है॥ 
काऊी मिचे की तरकारी ' 
छठा क्लाली मिर्च पानी में फ्िगे दी बाद थ 30 


हु जप 97 
| म्छस चानी जले निकाल ईसल पर ण्य्प हथेली ञ्ने श्ग 


स्व लय फाज खिलिक मे मे 3+ जार तस उसे रह! भद! 


हद 


बाई 


५ केला दनातले याद जग भर पानो से साहा हारी 
| खटुप दो छोर अल्प पर घटा दे शब दी पक बाय 


वश टीजर आम :% 7४020 20 बज बन्‍मलररिलसिनलीआ। 4 


........>+ 5४555 


अएम भाए ६ हु | 








रड 

(3 

3 की अर क डक 
है कीरा शात सम पेरते हुए मिद्र डे दाह के शाम दे 
| छब खुब घूंछों निकलने छगे रथ ऋच्ुट में कश #? दि 
१ 8 

ह शीरा, जैंग झैशर तेशपात का शदुदया बचा हैंड १ 4 न, 


> >><ऊ ४ 


केर घाहा सा झद्रफ का सद्दीत फटा था हा दर पर: 





ञ् 
हे उत्ताए क्लिपो छाट या पत्थर के धश्ट्म के कुरर पेन : 





परस्ेपाचछः भीपु झा भछ निदाइ 2१३ 
भह यही स्थादि्ट बार रुचि बटाने वा४) ६ | 


। 
| 
| 


मु निमिश । 
$ दूध दूम शेर, चीनी मया मेर, इस्टूति बटहर, कफ 





होनी छे। दूध में मिला कर क्राद दा श्श्‌ 
/पमबे से अजाता छाप किप्में भा » चार 
ि दे। चीन दयाल छा लायें ता चृत्३े ४ ००७५६ कक 
# परे ठंडा भद्दे कलऐे से यगवर बरजर 5 अक 
पड़े से ढाँक कर' रात मर रहदे क्र 
[एल में रगह के दूध से पिला मद क् 
[पं जिट्ठी के सके में चमफे ३ २२ ६. 
' पष्ट काड़े को सेमिम ही २२७, .. . न 
! पर 
| ही साय हे 
दूध दे। कढ़ाई हक 2 
यराणर कछघुं में ऋर के 
। में जधिऋ फेम जग बाड़ 


५ 4 व इक 












झ््द्रर ख्क्रत्दे 
सेल्स 


>> 











पर ध् खा लत], 





जा पल पक पा पट चटनी 
प्रथम भाग । ४१ 
2 22 0200: 22%: 20: सनक 
।में सीरा ढाल उस चेले हुए मिर्च के पानो के हाल दांफ 
(जब यूप्र घूंजां निकलने छगे तथ फछछुछ में जर। छा घी 
3 जोरा, लॉग जैर तेजपात का तड़का थना ठीक दे। और 
इर थेहा सा झद्रक फा सह्टीन कतला या लच्छा छोष्ठ चूकहे 
६ से उत्तार किसी फाठ या पत्थर के घासन में उलठ ला 
पश से पांच छः नीखू का अझे निलेड देश ॥ 
यह बड़ी स्थादिए और रुचि बढ़ाने वाली है ॥ 


न-ह्स्ल्टकक तल 


5 निमिश । 

दूध दूस सेर, चीगी सदा सेर, फस्तूरी चार रत्ती, पहिले 
पैगी का दूध सें मिला कर जाग पर रखदे, और घराथर 
भचे ठे चलाता जाय जिसमें मछाई न प्ऱने पाये जय दूघ 
[दे त्तीन उबाल शा जायें ते। घूल्हे से उतार ले जब तक 
पूप्त ठंडा महा कलछे से धरायर चशाता जाय फिर यारीक 
उपड़े से ढांक फर रात भर रहने दे सथेरे फस्तरी के! गुझाव 
शल में रगष्ट के टूथ में सिझर सथपती से मये लच फ्लेत मिकले 
इंप पिष्टी के भफारे। में चमचे से निकाल लेना चाहिये ॥ 

यह जाड़े की मैसिम ही में उत्तम घवता है॥ 





खुरचन । 
दूध छा कढ़ाई सें चढ़ा के नीचे शाग 
धराधर कछएुश में सर भर ऊंचे से गिराता 
बे जाय। इ' 
में शधिक फेम जा ऊप्प हप छोड़ दे लग्न परी लत 


4209 जार 


सुलगा दे और 








७5 


जे हेइ ऑर 


रू हि ञ न्‍ जि 2 ््ु हज 
होते 30]7 इक की आड़ इडिड अं अं 
; जी स ४. ललटओा हद हई पर! 
[का सम) हे कष्ट ओं के किलाश हिला ही +्‌ 
[| डे का 
कर # चुँई 4 
इ्बही 6 * 


& 502 
कद च४ 8! 3, ५ अध ०» 28 43: हु 
बा कई कर तफि पका पहिया हो ५४ हे मे ८ हू $ः 
९५४ े बक हृ 
3] 


् 


हा 

4 के 
रू न 5 न्‍ ढक “ डर जज रु जप चर 

0४8 खत ईक्कालन विधिक दवा चने मे मझाति कैट | 


हे 
( 
5 


हीं, 
हैक. 


ै 


शी 


न सह पृ 
का > # 5 हा रू का प्र आए 
देय पे हा साहा शपु ओह को ते का 77 गा 


के. 
हाल इुप हु धाशनाो वो काधरीप हा ४ ४ 


सा हाखता हि। डाल के वी 


कद जल टभा लत 2७० 2७ चुण्नाक हू मत ००५ 

* शक वाह जाय दा ये दा 7४ 
“00: ः 

कै 


७ ढक 


महू गुचत शभूरा की घर है ॥ 


एन ब्चल _ज१ न मिल चिता 


मंत्र के दहीबद़े । भा 

बह की दाल के रात के भिगा दे सथेरें मत हर ही 

झील फे साफ दर मिल लडिया से पीम पिद्ठी बनावे। 7 

ही में जालमसि, काली सिर्घ, घनिया, भी रा, आदर ४ 

पोठी छू मदीत पीसे। मिट्टी, संगा या पत्यर की एक हक 4 

में पानी भर उसमें छान्‍्दाज मे चीसा हुपा नान डाल के 
रख ले और येपहा सा पानी दूसरे कटारे में पास रखें ले 

पीठी फा छोटा २ पेड़ा बना हथेली पर एक टुकड़ा केले 

पत्ता रख उस पर पीठी के चेड़े के चर फैला किशरिं/ 

' मह्ीन दिला गे।ला, चिरेंजी, साफ किया हुआ बादाम हे 

कत्ल था हुकड़े कालो मिचे इन्हें मिला एक चुटकी उस 

| छोड़े आन उसी जेाड का दूसरा पीठी का चेड़ा बना ऊपर: 

घर दिानें पेड़े! के जेड़ चीरे २ ऐसा कैलावे जिसमें मे 

, बाहर न निकले । पानो का हाथ लगा लगा के पेडे के बढ़ 

कढ़ाई में घी डाल तल तल के उस बासन से इककनाक पत्ता 


(उमीक बकरी बता जजक 3४५3० ४ पक्के या०+ कल. 


प्रथम साग। डर ४३ 





जेसमें पहिले से नाम का पानी तैयार है लय सब तैयार दे। 
एप तब उसे ते क्षींगने दे और दद्ी (जे! सही न हे। ) 
डे पानो में खूध सथ फे फपड़े में छान उसो में यहें के 
व्रपेद ले । 

बड़ी लायची ६ दाने, काली मिचे, जीरा और नेन के 
बृध्ध घारीक पीस ऊपर से मुस्भुरा देखे ॥ 





४ चटनी । 
नारतन। 

घुदीने की पत्तो सूखी, श्द्रक, मि्ों, गुष्ठ, अमचुर, 
लहसुन का छोला हुआ जवा, हींग श्राधी कच्ची आधी चक्की, 
जीरा श्ञाथा कघा झाथा पक्का, घतिया, नमक पीछा हुआ, 
सिरक्षा हाल फर सथ चीज पीस ढाले ॥ 

मसालेदार चठनी । 

चनिया 9, झुदीना सूखा ९७) हींग २माशा, सेंठ ९ 
भाशा, धड़ी लायची ६ भाशा, दाने जीरा ४ साथा, लाल 
मिर्चा ९), काली मिचे ३ साशा,अद्रक का शक छ), चूक २), 
फागजी सोयू का अफे 9)5 झनार दाना खहा 9 दारचीनी 
६ साशा। सध चीजें का महीन पीस अक्के अद्रफ और नीय 
में तर फर पीछे से चूक मिला के खुश्क फरले। जय खाना हे 
तथ भीयू के भफे या पानी से पतली कर छे ॥ 


शाम की चटनी । 
फश्चा जाम 5१ किशमिश ॥, दोली हुईं थादाम की 


कअफजजतकततजज___ननतनतत...त...ह..ह 


ज्ख 


४४ 
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पाफराज । ०] 
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. 
१ ु है] ; | के 
गिरी 5 ), खिसखारा _9', फरार 5; अगूर ६८, लाल मित्र 4 । 
अदरक ५0, लहसुन का जया ५ किसी चीनी या कांब के | 
पासन में रख, दे। वेततल उम्दा मिरका डाल धूप में रसना। |. 








छसरी विधि । हा 
फच्चा आम ० लायची २ सा० | 
शक्कर $० काली मिर्च ४ | 
धनिया २) लाल मिच ९ 
डैंग 9२ नमक )६ 


पहिले आम के मृभल में मन के छिलका गुठली ; 
फर सब मसाला मिला पीस लो ॥ बा 
कचा आम 5३१ पहिले छोल डाला फिर सिल पर पीर हू 
ले उन्तके बाद सोहे कपड़े में रख निचेहड़ डाला ॥ ; 
डेढ़ पाव सुपेद चीनी को चाशनी कर उसमें आम और २ 
यह ससाला डाल के पका ला॥ / 
फिर अन्दाज से सैफ, नमक, हींग, छैॉंय, लायची, छात [: 


- 3) अदरक इन सब के पीस के डाल पांच सिनट कह़ाई ४ 
में रख निकाल लेना ॥ 


खटसिट्टी चटनी। । 
पक्की इसली 5। देने जीरा )८ 
चौनो $। घनिया ३) 
- अक नोबू कागजी २ नेन २) हे 


लैंग ) रसा० लाल भि्त .) छायचों ॥२ . 
पहिले इमली के है 
फिर अलग २ ससाला 





प्रधम्म भाग । ४५ 





चटनी दमाटम । 
इसली ६९ लहसुन 50 
आद्रफ $। चीनी ६7 
लाल मिर्च <॥ सिरका $ 
किशमिश $। बलायतोी बैगन ६९ 
साफ की हुए घादम फी गियी $॥ 


पहिले बैगन के बिना पानी डाले ठबाल के गला लेना। 
इतना पकाना कि उसका पानो पर जल जाय पर वह हलुआ 
न दे! तथ और सय चीज़ें के सिरफे में पीस के उसमें मिला 
: घासन का मुंह बांध एक सहीना धूप सें रकक्‍्खे ॥ 
चटनी सवादी व हाजमा। 
!.. छोटी लायघोी के दाने ) लाल मचो)२ 


' छोटी पीपल 7९ - दी ना ३ 
अद्रफ 9 ५ बंसले।चन )३ 
खह्टा झनार दाना २) केघर )९ 
अजवाइन 2३ सा०9 लाज प्याज 
छैंग )४ कागज नोथू ४ अद॒दु 
सेठ बैतश )६ ञ्ञफे चान्ा 5८ 
चोता ० जरिश्क ॥२ 
कालो मिर्च )६ प्तमक, हंग अन्दाल से 


अनानास की चटनी । 
2] अमामभाछ में सबसे यढ़ फे काम है दो लना। इसकी तरकीय 
। भह है कि जपपका शनानप्स लेके तेज छुरी से लेटा छिलका 








ई 






आएूबुखारे कक गूदा 50 न ह 
सप्फ की हुई किशमिश 5 ५७ लक प् 
पहिले आअएलूबुखएरे के पथरी सं पानी ० क््शि 
| प्व घंटे के बाद मल के गुदा लिकाल ली” 
पण्नी में चेए के सपप्छत कर टोए ॥ ४ 


७->“६७३.५२+०. [१ आई 







>> ेु 


आम की पकॉर्ड 
पमचे ।६. बेसन 50 
ह जग ५ समप् २) सल(्यची 95 सा 
| घरहछिले शाम हे म्ूणल हू पक्का छिलका गुठल 
कभी थे पेशे उभ्री में मच मसाला मिला 


प कै -म 


| शा पार 


(१ 


€ 
६228 ६3, 5९ ण्ने। जीरा 


कि क्र 

के हे औ ८३ का है» बम 

, हुई प्रशिष्टी लए ते खत्म मिगेशे ५ 
कक मे 


री ३, 
रह के 








४ प्रथम भाग । ४७ 





तरकारी प्रकरण ॥ 
शालू। 


-जालू १चेर, घी १ पाव, दारचीनी ४ साशा, छींग ३ साशे 
दै।में लायची के मिले दाने ४ साशे, हल्दी पीसी ३ माशे, 
काली मिर्च ४ माशे, लाल मरचा 3) तेला, झद्रक २ ताला, 
दाने जीरा २ साशा, नमक पीसा २ तेला, प्याज छोछा 
आाधच पाव॥ 

चाहे कचा आलू रहने दे, या पानी में उद्ाल के छील 

'हाले भ्रधवा भाड में भुगवा के छोल हाले ॥ 
,.. पहिले देगची फा आग पर चढ़ाये गरम हे।ने के उपरांत 
घी डाले कय थो थेएने लगे त॒प्च उसपें प्याज छो्टे, फिर छीले 
आदू छेोष्ट फे हल के दवाथ से भूने उसके उपरान्त सपाला डाल 
के मूने और ऊपर से दृष्टी हाल नरम आंच सें रख फे पकाले ॥ 
| र्टूमसी तरकीय यद्द है कि सब मसाले के पानो में पीस 
(डाला और एक थाप्तन में रख जाग पर चढ़ा दे। एक उबाल 
!भसे पर भूने आलू में छोड़ दे। ॥ 
[कितने लेाग मसाले के साथ जरासा प्रीया हुआ चावल 
भी पीस के मिलाते हैं परन्तु यह खरा द्वाता है ॥ 
० 58) तरकारी भिण्डी।_ “ 
' हू (रामतरोदे ) 
है. पाहिले सियहो के ऊपर छेडतुरे फे! फतर के पक देए 

फिर सद्दीन छुटी से उसके पहल पर जरा छारा चीर दे।। 
बटये सें अन्दाजश का घो डाल के मियदी के टुकड़े! के सूने 





लॉ 









| ४८ हिल अ पक २ अट हा ५ 


| न्तीबू का के 

और मसाला बे बदीसी आंच पर 4 कक 

यदि स्खेदार न बन नीहे।ते कढ़ादे या तब पर धो 
आपर लेन सिएो सिलाओे' | 


के सिस्डिजें के टुकदं के तल ले आए 
कलैजी 


छोडि' जिससे लाता सिंट जाय तब दी | | )] 











पिण्डी ९सिए उत्तका चैट चीर सनसें साला ड्लैः 
साशा, ला पते, 


अमचु' ४ चतेप्ता, लणप्ल सिचो ९ 


अद्रक २ तेल, अनिया हे ते ली, लौंग बला 





देने जीरा २ साशा इन सब की पीस के फ्िय्ड 
करे | बठवे ने छेंढ़ पपव दी हल कर हींग, दारचीनी, 
पप्त का तड़का दे स्ण्डी छें आए नेएन) हल्दी ४ 
दस पर रखे दे गल आय उतर ले 0४ ! 
ह जिसींकन्द । 
सूरन । - 
(जिसीं ऋन्‍द को तरकारी यदि बन प ता बढ़ी ही सी 
होप्ती है परन्तु जे न बन पड़ी ते! बढ़ी ही दुःखद दूं हे।ती है। 
कह सुस्तकें में कहे प्रकार बी बिंधि पढ़े लोगो के 
2३ बनती कि 


कुछ सी मुह स्तन लगे परन्तु सह जो किया लिखें 
अलुभूत औएर खड़ी ही उत्तस है 


है 20 न बडे हम 
जहाँ तक पर्स सच्चपटी औएर बड़ी खचकियोीं लेता * 
श्ै लिंसी 





लाख रह और अधिक पूती वाला खराब देता हा | 
22 हु मनन काला छेप अधिक पूती नदहेए ल्लार भार हे 4] 
मई 


हि 





"प्रथम भाग । घ्ण 





जम हैता है। पहिले यदि है। सफे से। जमीफन्द फे! फहों,, 
पी जगह रस दे जहां घूप लगती है। महीना दे। सहीना 
एां- रहने दे, झैर फिर रूस पर दे। तीन तह फपड़ा और 
सही घढ़ा के झुखाले जब मिही सूछ जाय तब भ्षदभूंजे फी 
गह में भुना ले जब ऊपर फी मिहदी लाल है। जाय ते ला के 
मिट्टी घाफ करले भैर थे फे जिमोकन्द फेर दील फतले बना 
पे भर फ्रि यटवे में घी डाल के जमो कन्द के टुकड़ों के सून 
ते चर गएम मसाला, हल्दी, नेन घेल के छेड़ दे शब तैयार 
है जाप तय दही देह अह्वारों पर रख उतार ले ॥ 
एक बिधो यह भी है कि जिमीकन्द के छील के छेठे २ 

हुफ्ह़े बना के धूप में छाल दे जब उसका रस सूख जाय तथ 
" में तल के मस्ताला हाल घटवे में पका छे ॥ 

५ रसरी विधि यह भीहैऊकि पक्की इंटके दुकड़े और 

ते हुए जिमीकन्द के टुकड़े के घटवे में क्षर आग पर चढ़ादे 
वर टुकड़े गल जायें तथ निफाल के पूर्बेबद तरकारी घनाले। 
पदि भरता बनाना है। ते। गले हुए टुझड़े में रादे, नेन, मिर्च 
भर तेश मिज्ञा के बनाते और ले! सूखा रखना द्वे ते घी में 
पल ले और नान सि्च सिल्ला ले ४ 


कचनार की कली । 


पहिले कलियें फ्ले! खेश्ल फे साफ फर ले ब्पेकि किसी 

गो में सल्ी रहू के यहुत सह्दीन फीड़े द्वाते हैं । बाद साफ 
मे के घटवे में उय्याल फे पानी फेक दे भै।र घडुये में 
रैक फंसी छोड़ दे और भूल छे इएदी,न्मक तथा गरममसाला 


जा मन पक पा लक नितिन तन 75 3य 


5 












| सदी प्रिया नी जप्ती 90 ! 
४) 77224 घर नो और 7५ कद ४१ का नदी श्हती ॥। 
क्लवल माप का साग ललिता के फण्ने का 5, | 
है 

& 9) [! 

करमकले व्क्तो तरककाए । : 

् का 2 | 
पछिले फरमफ+ान के सा कर महान है > 
किर हींग फैएर जीरए का बावार. देके कि के आगे (२ 
ज्ञान गरममसपला छिर दुएी हाल के सुंछ ढांके ! 
रहने दे फिर येड़ी देर में उत्तार हो ४ 


चुस्गस ॥। 
घहिले शलगमस क्र झील घनाए फर 
तब ऊपर से 





छल्दी, धनिया, देएलें जीरा, 


ञत्ट 





प्रथम माग । ३ 








मूली फी रखेदार पकाड़ी । 
भष्दी क्वामल भेदी मूली का मोटा छिलका उतार 
पोआकप में घिम पानी हाल कर ठप्माण ले फिर सूथ निधेष्ट 
है पी मिकाल हाले शैर चने फे निययालिस बेसन के 
पाती में ये उसमें इस मूलो को हाल दे और फढ़ाईस्‍में 
पो शाल इसकी द्वाटी २ पक्कैड़ी उतारे छे फिर बुए में हींग, 
मि्रे का छै|का डाल, पानी में पीसा गरम मसाला और नेःन 
शर्षदांक दें जय मसाला खूथ पक जाय उसमें पकड़ी डाल दे 
९ ऊपर से दृद्दी डाण अद्वारों पर थे ही देर रख के ठतार से॥ 
मूली की मसालेदार पेड़ियां । 
भूजी ९ सेर के फटुदूकस में निकाल ले यदि उपमें के 
दुघ्हा भेटा निकले ले पत्थर के चकले पर रस चाफू से खूब 
महदीन करले श्र तथ सब के एक कपड़े में पेटटली थांघ के 
शैटका दे सैर उसफा पानी टपका के फेक दे ॥ 
ना हुआ चने का घखता ताजा 57 लेके पीस डाले जे र 
उसे थे मसाले मिलाधे :-- 
हल्दी १२ साशा, लहसुन ९), प्याज झाघ पाव, नमक 
पोशा १) काली मिर्च ए साशा,इलायची बह्दी के दाने २ साशा, 
परचीनो २ साशा, लैंग २ माशा। साथ हो मूली की मिला 
है गेल अन्दाज फी यनाये ॥ ४ 
पाव क्र ची आग पर कढ़ादे में चढ़ावे जब घो गरम दे 
जाय तय उपमें कतरा डुआा पपाज छोड़ के सूब सून प्याज 
निकाल हाछे और घीमी झांच में सावधानी से गेशलियां सूने 
25000 5 के 3 
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पानी छाए ढांक दे, जब गल जाय और पानी सूख जाय तः 
उतार ले ॥ | 
करेले की कलेंजी | 

फरेले के दे। दे। टुकड़े कर ले और ऐसा दे। फांश करे कि 
अलग न है।। उसमें से घीया निकाल ले और उममें नीवे 
लिखा मसाला पीस के भरे और ऊपर से कच्चा सूत लेपेटे 


अथवा खरके गेद दे जिसमें हिलाने से मसाला न गिरे। ' 


ससाला यह है :-- 


काला जीरा, सुफेद जीरा, घेला घेला भर है ते चतियां 


पाव छटांक, सेंठ १), सौंफ २), काली सिर्च दे पैसे भए 


_गयफल ९ साशा, जाविन्नी २ साशा, : बड़ी लायची ए दाना, 
नेन २॥ लिला, अमचूर चूरा ३ तेला, होंग चार रत्ती इत 


सब के पीस हाले। 


बदटुवे से आाथ पावची छोड़ हींग दे रफ्ती डाल दे जब 
तड़का है। जाय तब भरे करेलें के छैक दे और भरने से के 
मसाला बचा है। उन्हें ऊपर से डाल दे और सड़सी से बटवां 
पकड़ खूब हिलाबवे जिसमें करेले उलट पलट हि जावें। फिर 


एक कटीरे में पानी भर बहुवे के ऊपर रख दे गरस है जाते. 
पर थोड़ा २ पानी छोड़ता* ये और चेड़ी २देर में सड़सी हे . 







बटवा पकड़ ले 
केाई चोज कललक 


*ह 


उतार ले॥ #ं ४४ 


कह... जाय पर बटुवे के क्ीतर * 
... लें। जब करेले सीम जायें तब, 





प्रथम साग। परे 





' -* मूली की रसेदार पकाड़ी ॥ 
|प्दी केमल सेटी मूली का सेटा दिलका उतार 
का में घिम पानी डाल कर उद्चाल ले फिर खूथ निचेाह़ 
प्री मिकाल हाले ओर चने के निखालिस बेसन के 
में पोल उसमें इस मूली के डाल दे और कढ़ाई में 
'ल इसकी दादी २ पकड़ी उतार ले फिर यदुए सें हरेंग, 
का डैंका हाल, पानी में पीसा गरम मसाला और नेःन 
दांक दे जब सप्ताला सूघ पफ ज्ञाय उसमें पकड़ी डाल दे 
कपर से दृष्ठी हाल ऋद्वारों पर घे ड़ी देर रख के ठतार ले॥ 
मूली की मसालेदार पकेड़ियां । 
पूतती ९सेर के कट्दूकस में निकाल ले यदि उसमें कोई 
। मोटा निकले ते। पत्थर के चकले पर रख चाकू से यूथ 
!करले और तथ सब के। एक कपड़े में पेटली बांध के 
7दे क्र उसका घानी टपका के फक दे ॥ 
पूा हुआ चने का यखता साज्ञा $- लेके पीस डाले और 
वि भपाले मिलाये :-- 
हर्दी ९२ माशा, लहसुन 9 प्याज जाघ पाव, नमक 
!()काली मि्चे २ माशा,इलायची य्टी के दाने २ माशा, 
सैनी २साशा, लैंग २ माशा। साथ हो मूली भी मिला 
ली घन्दाज की घनावे ॥ 
'पाव प्र थी झाग पर कढ़ाई में चढ़ग्ये लय थघो गरम दे। 
5 उसमें कतरा हुआ प्याज छा के पूथ सून प्याज 
र हा "दी "से 


और 3 
कलह 200 
35 को 6 सजा 





है 
*ई्‌ 
«4 ॥४7 


ददाहग ने | 
सिखा मंदाए: 
द्दया खरे. 
मसाला यह है 
काला जी 
चाव छठटाक, 
जायफल ९ मसाश: 
न्नानशा ताला, 
सथ के पीस डाले. 
बटवे में आाधघ 
तड़का हि! जाय तब 
ससाला बचा है। उन्ह 
पकड़ खूब हिलावे कि. 
कफ कठोरे में पानी 
र थाड़ा २ पानी बाड़: 


अंटवा पकड़ करेले को :: 
क्कादे चोज कलदी वगैरह है 


उतार ले ॥0॥ 


लक 4. 
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प्रथम साग । ५५ 


. ग्रेम के बीज की कढ़ी पकड़ी । 

हरे सेम के थोल सिल पर पीठी के ऐमा पीसे फिर 
घनिया, काली मिर्च, होंग मिला येः्ट्ी से। पकड़ी बमाले 
बाढ्यो दुह्दी में सर पौठी फेत चाल फद़ी घन्तादे मद भी घष्ठोी 
सादए हैततो है और पक्कैड़ो घड़ी सस्ता छ्वेती हैं ॥ 

पाली थी में तले बीच पी बढ़े स्वादिए हे।ते हैं। आलू 
शी तरफारीमें श्रधवा घैगन के साथ भी अच्छे हे।ले हैं ॥ 

बीए रतालू। 

कामल रतालू थे। के छीए के छे/टे २ दुकड़े थनाले और 
बतवें में होंग, जीरे ओर मिर्च का छेंकादे घी अधिक रक्‍खे 
फिर इन साले के पानी डाल के पीसे :--- 

देने जीरा, बड़ी छायची के दाने, जावित्री, सेठ, 
धनिया, काली मिर्च, हल्दी जब इन मसाले के पोसछे तथ 
रताएू के टुकट्ठें में मखाला मिला ठीक दे और भून कर घटया 
दांक दे थरेष्टी देसे के उपराब्त थेड़ी दुही डाल के मध्यम आंच 
पर रखदे और उतारने से कुछ पहिले अमचूर हाल दे ये/ ही देर 
श्रांच पर रख उतार ले ॥ 

इसी प्रकार से सेंगरी सेंगर, घयठा, गेशभो, खरबूजा, मटर 
फो फली आदि साग भी बनायें ॥ 

नारियल की सीठी छूरी, रोटी या पघराठा। 
इसके घनाने फी दे। थिधी हैं एक से। यह कि अच्छी 


ताज्ी नारियल की गिरी के मद्दीन झुरच या महीन कतले 
घना पत्यए फे खल में कूट डाले और फिर कपड़े में बस 


४:72 शामिल 
जप्न्‍++- 









पाकराज ।. 


जार पीछे से कपड़े की बँघी दही छोड़ कु -ेर आंच देव 


उतार ले ॥ 
संग की । 


मंग के दल की पीठी ९ सेर, दे 
२ भसाशा, लेाग, इलायची चार चार 
अदरक का लच्छा १ छटाक लाहे। 
९ पाव, लहसुन २ ताला। | को 
पहिले पीठी में आधा मसाला भिला के घीमेप 
ले उसके बाद्‌ घी में प्याज तल के प्याज कर हम 
उसी घी में बचा हुआ मप्ताला डाल पका छिें 
ऊपर से दही छे।ड़ के दस पर रख दे॥ 
उरद की । 


थाये उरद का आटा १ सेर, घी ९१ पाव, 
६ माशा, कालो मिर्च 


मे ञ्राथ सेर, दारवीरी | 
सारी, हेल्दी २ गीरे। 
नेन ३ ते पं 


सवीनी ९ 
2माशा, थी | 
+, पान ९१ 
ज्ाधा मत 
गंधे हा! 


दा ; 


लेांग ९ माशा, अदरक 
१ छटांक, हल्दी ४साशा, नमक १ ताला 5 माश 
पहिले आंटे में जऋद्रक का अक नसक आर 
पीस कर मिलावें जैर पानी से गंघे इसके वाद 
सें खशद्रक का अके नान और आ्राधा मसाला मिला के 
फदुदूकस की घनिकाली मूली उबाल निचाड़ उगी प्रा 
सिला कर घी में पकड़ी या सकरपारा तलती फिर हूँगी। | ह 
चढ़ा शयवा उसी ची में प्याज लल के निक्काल ले और देह 
। चाल फे क्ाघा ससाला जे यचा हल है छाल दे तय दी डी 
छा साथ तथ परक्ताी छाप के सह बन्द कर दस पर सकी मे 


| 'न्‍->०+-कमनन्‍ॉरन कम पमननन वन नमन नम अनल्‍नननी न जी रसतन ४ ००५ ५ «+- 
निलिलन ललिल सनातन सकन "कक नल ५५ अत जिशिताकननन | ऑटिशधलार कबगका 





प्रथम माग । । 





पहिछे शाम के थे! के ऊपर का छिलका उतार के पथरी 
पता जञाय। ऊब सथ जाम दिल जायें उन्हें मछल के गुठली' 
शहग कर गूदे के अच्छे साफ सजबूत ( पर बहुत गाढ़( कपहा 
गह्े) कपडे में फली प्रज्लार छान ले ५ फिर उस रस के। कद 
हो हुई कटाई में रख आग पर चढ़ा दे जैार बीच २ में घमचे 
रैशेह्टा३ ताज्ञा घावा ची में छाइता जाय और लकड्टी की 
गुणों से घोंटता जाय फिर जाग पर से ठतार ले ॥ 
बरफी बनानेलायक सफेद चीनी फो चाशनी यना ले 
शैर तस चाशनो सें रम मिला छेटी इलायची के दाने हाल 
पतत या चाली जे। फलई की द्वे। उसमें हाल ले । दूसरे दिन 
शम जाने पर इच्छानुसार काट ले 0 





४५ 75 कोंले की छुडुकी । 

|" घ्देयड़े फैले १० द्हें दील फे छिलका फेक दे औए फोमें 

भाभी दोल उनका छिलका सूत जैर योज साफ फर लीरे 

। मिक्ाल ले और कांच या सिट्टो फे बर्तेत था पथरी में रबणे, 
.ऊपरसे खूध भोदी उम्दी जामी हुई दही झं दा ज की जैर यढ़िया 

| पुनायशल भाध सेर डाले जार जरः पा ज्ञंचां नाम मैर सन्‍्दाज 

। हो सुकेद चोनी मिला के खूध मिलाले और मद्रीत कपटे में 

| दान के रूपर से जरा सा कपूर जार कुछ इलायची झेटो का 

! राणा और फूडो खानी सेठ मिला के दे। घंटे टोंक के रहने दे । 
| भागनों छाइ उलट पुछट कर ले। ओरकरासीणांचप ९६ - 
कद दाना पहने लगे सथ उताए ले र४ चघंटेलकू इसका - 

| जो थघिपहवता ४ 
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निचे ले आर उसी रस के। आंटे में डालें । दूसरी विधि यह । 
है कि नारियल के करे डाले जर उसे साने हुए भांटे में 
मिला ले लैर जी चाहे ते उसमें थेड़ी चीनी भी मिला ले 
पर चीनी से बेलने में शांटा बह जाता है ॥ ध 
नारियल सिले अआंटे की छोटी २ पूरी बना ले सावधानी 
से ची सें तल ले और धीरे से करने से निकाले। इसी प्रकार 
शेटी और पराठा भी बनता है परन्तु पूरी ही उर्त्तम है।ती है। 
यह पूरी गरम हो खाने में अधिक स्वाद हेाती है ॥ ह 





जम पल 
कांजी । 

सरद्‌ की पीठी ९ सेर, लौंग ९ साशा, इलायची दीनीं 
६ साशा, काली मिर्च ६ साशा, लाल मिर्च १ ताला, जीश 
सुफेद्‌ ६ साशा, हींग ९ साशा, अद्रक ९तिला, नमः २ताला, 
सब ससाला पोठी में मिला पक डे तल के ठंढे पानी में ढाई 
जाय। उसके बाद नमक ४ ताला, लाल मिर्ची २ तैस्‍ला राई 
९ छटांक, हल्दी ९ वे।ला,सब ससाला पीस के पक्ाड़ी में मिंगे 
शखस्॒तवान में तीन रेज रक्खे तीसरे दिन १॥ सेर पानी. लड़ * 
फिर लीन दिन रख चैथे दिन कार में लावे ॥ 





हि 


पक्के आम की बरफी । 
चत्तम जातिका अच्छा बड़ा गूदेदार सीठा आम इस कार्मे 
के लिये हाना चाहिये। जे झ्ास का स्वाद बिगड़ा या सही 
हेगगा ते! बरफी का भी स्वाद बिगड़ जायगा डससे पहिले हैँ 


चीख केआमले॥|_._._._. फऊफर्जः 


_ 
' प्रथम भाग । ] 
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पहिछे ज्ञाम के थेः के ऊपर का छिलका उतार के पथरी 
रे रेसता जञाप। जघ सथ आम दिल जायें उन्हें ससल फे शुठली 
एतग कर गूदे के अच्छे साफ सजयूत ( पर बहुत गाढ़ा कपड़ा 
है) कपहे में कली प्रकार छान ले । फिर उस रस के कलई 
ऐे हुई छूदाई में रख जाग पर चढ़ा दे और बीच २ में घमचे 
) चेहा २ ताजा गाया पी में छोष्ठता जाय और लकड़ी की 
[एसी से घोंटवा ज्ञाय फिर आग पर से उतार ले॥ 
बरफी बनानेलायक सुफ़ेद चोनी फी चाशनी थना ले 
प्रैर दछ चाशनी में रम मिला देंटी इलायची के दाने डाल 
शत या चाली जे कएई की द्वेः उसमें डाल ले । दूसरे दिन 
'म जाने पर इच्छानुसार काट ले ॥ 





. कोंले की छुड़की । 

भच्दे घड़े कैलले ३० उन्‍हें छील के छिलका फेक दे और काओं 
भी छोल उनका छिलका सूत और बीज साफ कर जीरे 
नेकाल ले और कांच या मिही के बर्तन था पथरी में रबखे, * 
'परच्चे सूब मोदी उम्दी जमी हुई दृही अंदाज की और बढ़िया 
तियजशल भाध सेर डाले जैर जरा सा सेघां नान भैर शन्‍्दाज 
ती शुकेद चीनी मिला के खूब मिला ले और महीन कपड़े में 
न के क्पर से जरा सा कपूर और फुछ इलायचो देोटी का 
तसा जैर कूटी छामो साठ मिज्ञा के दे। घंटे ढांक के रहने दे । 
ग्श्मी छोड़ उलट पुलट कर ले! और जरा सी आंच पर रक्ये 
'ब दाना पहने लगे तब उतार लेो। २४ घंटे तक इसका स्वाद 
हों ब्िगहला ॥ - 





मीठी कचौरी । द 

जुस कचेरोी में सेर में क्राघ पाव घी का मेयन देना चा-... 
हिंये फिर गरस पानी में भैदा साने और मिश्री के रवें, पिस्ता 
कंतरा, छीले बादाम की गिरी, अद्रख का रस, दा रचीनो, 
लौगचूरा एक में मिलाने । इन सब का-लैयार मैदे या आटे में । 


क्षर के कचेएरी तले 0७ 


बाद्धूसाही 

एफ सेर बढ़िया चैदा पानी में रख अ 
 कुपर से एक कपड़ा ढांके' फिर आचे घंटे बाद घोड़ा दूध मिला 
४ प्रकार सान के केप्टी छोटी टिकिया बना घी में तले जब । 
बादुप्मी रंग हे। तब उतार ले और चाशनी में मिलावे॥ - 


ध्रपावची पिला 












किंशमिश का मोहनभोग | 
फ की हुदं किशमिश ९ सेर, घी 
शंसिश के पानी में खूब थे डललें 
चढ़ा दे और उसमें किशे” 
किशमिश गल जाय तब 
जाय गाढ़ा होने पर 


... श्षच्छी चुनी बिनी सा 

आंच पाव, चीनी १पाव। कि 
जार ची के कढ़ाई में रख आंच पर 
सिश छेड़ बरे'जर चलाता रहे, जब 
उससे चीनी फा रस छोड़ दे जार चलाता 
उतार ले और छोटो ला्यची के दुए्ने द्वोंट दें ॥ 


मालपूआ । 
उम्दा आंटा ९ सेर, चावल का आंठा तीन पाव; चीनी 
नी. डाले मैं 


का गाढ़ा शरबत जिसमें आधा दूध आधा पा 





प्रथम भाग * ५९, 





इर्भाटे में हाल के खूब फटे परन्तु उसे नते बहुत गाढ़ा 
एन बहुत पतला फरे ऐसा रहे फि कढ़ाई में डालते ही 
न जाप। जब पाल के तैपार ऐ। तथ महीत फतरी गिरी, 
पबूत काछी मिच्र, जरासी सौंफ डाल तेज आंध्र पर तई 
इदाई विशेष) सें घी क्र के चढ़ा दे, कटेएरे में ऊपर कही 
ब पोही २ घी में छोड़े, छोड़ते ही जय घी में फैल जाय तथ 
ऐसे उलट घुलट कर सेंफता और उतारता जाय॥ 

' सेझा या छाना (फटा द्ृघ) का एस । 


पैदे में साझा या दाना सूथ मिला ऊपर फट्दी रोति 
गे बना ले ॥ है 





खुरचन चाहानीदार । 

' शृक्रसाफ ,कढ्ाई में ३ सेर उम्दा दूध घूल्हे पर घढ़ादे 

शैर बराबर चलाता रह्दे और जब ज्ञाथा दूध रह जाय तब 
पैवमें दुए बारह -बतासे डाल के घेंटे जय दूध पूत्र गाढ़ा है। 
पाप तब ऐसा चलाये फि कढ़ाई के किमारों में न लगने 
पदे। जब खूब हो गाढ़ा दवा काय-तथ घूल्हे पर से उततारले 
भैर पीतल की खुरचनोी से कढ़ाई के चारों और से सुरच ले 
भर सूध हिला मिला-ले, जब नरस फच्ची मोम के ऐसा है। 
वाय तंब ठपमें छोटी इलायची के दाने दी ताला, शर्क कैवड़ा 
पा गुलाब -मिछा पतला २ लम्बा या चिपटा कोई शाकार 
का हटा २ बना ची में गुलावी रह का सूसलें मैर चीनी .फी 
'शणती हाल के निकाल लेए 


ज>-२९.०७९३०००८ 


६० पाकराज । 





मलाई की पूरी । 

दो कढ़ाइओं में दूध चढ़ा के फलझुल से खूब चहावे 
| जिसमें खूब फेन उठे दब आंच खूब घीमी कर दे तब च्ीरे २ 
सलाई पड़ने लगेगो जब मलाई कुछ भे।टी है। आावे तब एक 
कढ़ाई से घीरे २मलाई उठा दूसंरी कढ़ाई को मलाई पर 
डाले और इस कहाई के दूध के फिर चला के छोड़ दे जब 
मलाई पढ़े ते फिर उठा के उसी मलाई वाली कढ़ाई में रक्खे 
यही तीन चार बेर मलाई उठावे और दूसरी कढ़ाई पर. 
डालता जाय परन्तु उयान रहे कि दूसरी कढ़ाई जिश्पर 
सलाद जमा रहे है! बहुत ही घीमी आंच पर रहे। जब मलाई 
की तह मेटी है। जाय तब बहुत सावधानी से मलाई की. 
कढ़ादे से दूध निकाले पर थेड़ा दूध रहने दे और मूभल पर 
थेाड़ी देर रहने दे,लब मलाई सूखी सी हे। जाय और दूध कर 
न रह जाय तब घीरे और बड़ी सावधानी से उठा के. कढ़ाई हे 
डाल पूरी के ऐसा तलले परन्तु ध्यान रहे कि आंच खूब धीमी 
हे। नहीं वे! मलाई गल जायगी, जब पूरी तैयार हे! जाय के 
दुबारा याबूरा ऊपर से छोड़दे॥... 
खेाये की पूरी। . 

ताजे भैदे में सायन मिला सान के रक्‍्खे फिर येड़े है | 

ताजे खाये के खूब सलदूल ले जिससें गुठली न रहे पहिले |. 
मेदे के बेल के दो पूरी अलग रक्खे फिर खाये को पतले 
पूरी बना के दे। मैदे की पूरिओं के बीच खेये की पूरी रख 
फिर बेल के चूल्हे पर कढ़ाई में घी तैयार कर पूरी .तले बार 





४ ++++>त-+-+त+-त_त+>__न_.क्‍ततहहतहत.....हह.>.____ैहंैल्‍7॒नहनह8हलह॒एछहलय 
प्रथम भाग । ध्श 

2 दा मम 

शेषाभरीदार बनाना दहै। ले पहिले से पतली घाशनी घना 


०-॥ &ः 
$ैेबाएन से रख छोड़े पूरी उतारता जाप औरघाशनी में 
गरता ्ञाप ॥ 





.,. मलाई का मीठा भुजियां । 

. पहिले दूध की अच्छी भेटी दे। सेर सलादे घनाले फिर 
भें पर एक भेटटा लेहे का तवा चढ़ा दे जब तथा गरम 
जाय तथ उसपर सलाई बिछादे जब मलाई का दूध सूख 
शेप तय घीरे से उलट के जरा सेंक ले और फिर उसे घी 
वह के दूघरे बासन में रख ऊगर से छीलो और फतरी 
गदाम को गिरी, पिस्ता फतरा, इलायची दुने, छैय फी 
भव काली मिचे का चूणे और ऊपर से,पेड़ी चीनी छेड़दे ॥ 


ब-तब्कव्णप+ 


; शाहजहानी । 
चने का थेसन ९ पाय, दृष्दी २ सेर, दारचोनी २ माशः, 
ऐशायत्री २ माणे, छींग २ साशे, मेषी ९ माशे, सम ए। साशे, 
शे१पाव, नेषन ४ लाला । ९८ ताला बेचन पानी में घे/ल 
भांच पर कद्ाद रस खूब भूने जय खुद गाढ़ा है। जाप तथ 
इतार चकले पर बिछा छेटी २ चैणूटी टिकिया सुरो से 
'फहर दो में तले ॥ पे 
'.. देलेप्ला थेसल मिर्चे फा णूणे आर नेम और द्ढी तथा 
मेष्ो का छै।का देके टिकियाओं के छेष् दे और णबघ ददी 
, पूछ छाप तथ पम्पद्र 5्य डाल के ठताए लेए 


4 


मंलाई की प्री । 
दी कढ़ाइओं सेंदूघ घढ़ा के फलछुल से खूब चढावे 
जिसमें खूब फ़ेन उठे-दब जांच खूब घीमी कर दे तब धीरे २' 
मलाई पड़ने लगेगी जब मलाई कुछ मेटी हे। श्ावे तथ एॉक 
कढ़ाई से घोरे २ मलाई उठा दूसरी कढ़ाई की सलाईपर' 
और इस कहाई के टूध के फिर चला के छोड़ दे जब, 
मलाई पड़े ते फिर उठा के उसी मलाई वाली कढ़ाई में रक्से 
यांही तीन चार बेर मलादे उठावे और दूसरी कहाई पर 
डालता जाय परन्तु ध्यान रहे कि दूसरी कढ़ाई जिसपर! 
मलाई जमा रहे है। बहुत ही घीमी आंच पर रहे। जब मलाई 
की तह मेटी है। जाय तब बहुत सावधानी से मलाई को 
फढ़ाई से दूध निकाले पर थेडड़ा दूध रहने दे और भूमभत पर 
थाड़ी देर रहने दे,जब सलाह सूखी सी है। जाय और टूघ हुए 
न रह जाय तब घोरे और बड़ी सावधानी से उठा के कढ़ाई में | 
डाल पूरी के ऐसा तलले परन्तु ध्यान रहे कि आंच खूब धीर्म 
है। नहीं ते मलाई गल जायगी, जब पूरी तैयार हा जाय तः 
दुबारा या बूरा ऊपर से छोड दे ॥ | ह 


खाये की प्री | ., | 
ताजे मैदे में सेर्यन मिला सान के रक्खे फिर पड़े मे | 
ताजे खेये के खूब सलदूल ले। जिसमें गुठली न रहे । हल 
मैदें के बेल के दो पूरी भलग रक्‍्खे। फिर खाये की पतल' रे 
पूरी बना के दे मैददे की पूरिओं के बीच खाये की पूरी रस ः न्‍ 
फिर बेल के घूल्हे पर कढ़ाई में घी तैयार कर पूरी तले और । 


ह एाणयएयणय/,/),य/)य,,/य/यआाखखशख:पपजहजम्जजज--्+पभ/ ं 
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पे भाशगीदार बनाना दो ते पहिले से पहली चाशती घशा 
> 

रे बापन में रस ठोड्टे पूरो उत्ताएता जाप सिरचाशती में 

शत डाद 





'... भाई का मीठा भुजियां । 

५ पहने दूध की अच्छी मेटदी दे! सेर साई घनाले फिर 

शर्तें पर एक भेटटा लेदे का तथा चढ़ा दे! जय सथा गरम 
शय तब उपर भलाई बिछादे! जय भलाई का दूध सूख 

बा हब घोरे से उलट फे करा सेंक ले और फिर उसे च्ी 

| देश के दूपरे बासन में रण ऊपर जे दीली और फतरी 

बदाम की सिरे, पिस्ता फलरा, इलायची दुप्ने; छैंग फी 


जाली मिये का चूरें और ऊपर क्षचेही चीनो केश दे क्‍ 










/ शाहजहानी । 
चने का येसन ६ पाथ, दछ्दी २ सेर, दारचीनी २ भाशा, 
शशायदी २ साशे, छैंग २ साशे, भेपी २ भाशे, मिर्च ४॥ भाशे, 
१षाव, भेन्‍न ४ ताला। एप तेछा बेसन पानी में चेएले 
शांच पर कट्ाद ,रख खूब भूने जब खुब् गाढ़ा है। जम्य तथ 
दैदाए चकले पर सिछा छेटीर चैसूटी टिकिया छुरी से 
कहर थो में तले ॥ 7 23525 0 
दे तेला घेसन सिचे फा घूणे और नेान और दही तथा 

भैषी का. छैंका देके टिकियाओं के ठेड़ दे और जब दद्दी 
|| एड छाय सब्र गन्‍्घद्रृठय डाल के उतार ले ॥ की 


का मे अल 
६२ 'पाकराज | 


झूंगकी पीठी के लड्डू । 
सूग को ५ सेर. 


उतार के लड्ड़ बनावे॥ 
जैनी म्नगके लड्डू । | 
मूंग की भाड़ में भूनवा के गरस रहते/घो चुपड़- चक्की 
के छटांक सेर के हिसाब घी. देके मूने और ऊपर के वि- 
घान से लड़ दे बनवाबे॥ 4 
इसी सकार उरद का क्री लड़ ड़ बनता:है ॥ 
'मोहनभोग + 


बादाम का। ह 
बादास की फिसे निकाल गरम 'पानी से सभा के छील 
ले। यह छीली गिरी ९ पाव,चोनी सफेद क्‍्यययय_ केश बाव;पी१।वाव। घो.१॥.पाव॥ 





चर 
न घय 8) 
हम 5:7६ 7 कक गे 
के कार दा अंक 7 मम 
अडलण 2' कप कि 
न्‍ डे 





प्रथम माग । ६५ 





प़मेर पानी हाल के पकाये, जब आधा पानी रह जाय तग् 
कि निकाल नियधाड़ के तीन पाय घी में डाल धीमी शांच पर 
गुएा ले, क्षय गाढ़ा छा जाय तब चार सेर मिश्री फी चाशती 
बेशल इलुआ बनाये कै, ऊपर से,पद मसाला छोड़े :-- 


* सेंठ बैत्रा २) लायची दाने २) 
है सुफेद २) का 2 
जीरा स्पा १) दारचीमी ३) 
चनिया रु) काली मि्द २ 
तेशपात २) 


फिर मनोहर । 


भीनोी ९ भेर, गेरूँं फा निशारता ६ पाय, 
राशम को छिली गिरी २ घ्टांक ॥ 

गिशारों के पाती में पेश पा भें रात एक शाएपंद 
पाणनों में हाल पेट जघ शूप गाढ़ा छा 2 कं हि चाहा धनी 
ध दोटा देता दिए परेटवा भाप कर भी शावके पार ष्ह्च 
भाषी छा काप तब झतरे धादाम इाल रूर ततार मेक 


धो १४ पांव, 


के आजम अल त+ 


बेशरी । 
कैदी र१ पा6, चई दा कोटा घ्वथ बाद, ये है बिक चोर 
प६पाव, हीिए हा 5३३ ६ झारे, लि € बाएं, थी पाक 
| हु छा 


छः 5 हार इछ सेतको पर 


हे 





४४४०-२० <....00ह0त. ४०१ 
शोभन मोहनभोग । 
र, मैदा २ सेर, घी २ सर, जायफल, २, दार 
» पिस्ता ८ तेाला, ब्रादाम ८ ताला, चहाः 
ः ८ ताला, कस्त् री २ रत्ती, हैथ ९ पाव, गेहूं २ सेर ॥ 
मिट्टी के बासन में जल से गेहूं भिग्रे। दे, तीन दिन के 






र जल में मिला सेज आंच पर चढ़ा खूब चलावे जब पक 


हलुआ |. 
। - पेठा। ० 
पांच सेर पके चेठे के गूदे का कलई किये हुए बासन में. 


रू... पएूजक-- दर पाकराज । अर का 3 नव | | | 






पाव घी का मेऑयन देक्ष गूंघे । आधा सावृत्त जीरा और जाधी 
काली मिचे का चूरा उसी में सूब मिला ले और आधी ढटांक 
च्यो मिलावे (मैदे सें ९॥ छटांक थी मिला गुंथे और उ्दं का 
आंटा मिला बाकी कैसर और ससाला मिला सबके एक में 
मिला दुलमल के छोटी २ टिकिया बना के घी में तल ले ॥ 






२०-०७. ५८२ 3.9... 
शी की 


अदरक की टिकिया | 
समैदा २॥ पाव, पीसी अद्रक ९ पाव, उरद का | 
' मिर्च ९ ताला, दारचीनी ६ भाशे, नान ९ तेललां, घी 


अचार। 

छे।हारा। 
शुठली निकाला छुहारा ९ सेर। अमचूर आाध सेर । 
साफ की हुई किशमिश १ सेर। सांठ १ पाव। 


इन सब चोजों के ६ सेर अच्छे सिरके में तीन सेर सफेद 
चोनो मिला के १४ दिन धूप में रक्‍्खे ॥ है "के 
चाशनीदार |. 
सलगम और चेतक्नन्दर ९ स्ेर, सिरक्षा ९ सेर, पुदीना १० 


साशा ॥. आमदनी पवन नि शा | 
के ह ह अर 








मयम्र भाग ) द्ज 








चौनो सुफेद सीन पांथ। चेफन्दर और शलयभ के टुफडे 
कर पाती में ठथधाल डाले / चीनी जैर सिरके फी चाशनी फर 
शछलगम और चे। कन्दर के टुकड़े के। डाले, ऊपर से पुदी ना छाले 
औए तिपार देने पर उतार ले 


आनबी गाजर। 
गाजर ५ सेर, राई ३ छटांक, लाल मिचां जाथ पाव, ने न 
आध पाव, पानो ६ सेर। गाजर के छेट्टे टुकड़े कर उयाःले 
गलने पर उतार के छोले उसके याद नमक, काली सिचे, राह 
पीस कर मिलावे, सीन दिन तक जमसृतयान में सब चीज मिला 
के रहने दे,चैयये दिउ गरम पामी उसमें ६ छेर डाले झब सटाओ 
जा जाय तथ खाने के काम में छावे 0 


मुनक्का--क्ाबजिश का झचार। 
यहा मुनक्का या आवजेश फे थे! पेछ के साफ कर उन 
का दीज फेक दे ५ 
' भुनक्का १सेर, बड़ी इलायची के दाने २ साला, लैंग 
३ छैशला, घविया फा चावल २ त्तेला, दारचीनों २ साछ), 
काली मिर्च २ ताला, नान २ तेलला, काला जीरा ६ साशे। 
इस सब के पोस फे मुनक्की ,में भरे जे! बचे ऊपर छगा दे जै।र 
मिट्टी या चीनी के बासन अथवा कांच फी झचारो में रछ 
कापर से ३ नोथू फा रस छोड़ के मुंद बांध के रख दे । जब.रख 
सूख ऊाय तथ फिर लाग्घ सेर भोबू का रस डाल दे। घीच २ 
से चूप दिखा दिया करे ॥ हि 
परिण्ड खजूर के भी ये हो घतादे पर रुससें झनाभास 


हा 


कागी गए ४० 


























्ट्‌ पाकराजञ्ञ । 





नारियल का खचार | 

ताजी नारियल की गिरी ९ सेर, इलायची दाना १ तेला, 
नोवू का रस ९ सेर, अनार का दिलका खुखा के उप्तका चूर्ण 
१ छटांक, सब चीजों के एक में मिला गिरी का टुकड़ा उसमें 
मिला बासन में रख दूस रोज़ तक दिन रात खुली जगह में 
रख धूप औ।र ओस खिलावबे॥ । 

बरफ जमाने की बिधी । 

दूध का ऐसा जॉंटावे कि श्राथा रह जाय तब अन्दाज | 
की चीनी या मिश्री पीस के डाले और थे।ड़ा झके गुलाब या | 
केबड़ा डाले सांचे में (कुलफी में ) दूध भरे और ढकना लगा 
चारे। ओर साना हुआ आंटा लगा दे फिर एक बड़ी मिट्टी की 
हांडी में सजा दे और ऊपर नीचे बरफ के टुकड़े की तह दे 
और हर तह सें येड़ा २ नमक, शेारा और नैसाद्र भो रक्खे | 
ऊपर से हांडी का मुंह ढांक एक भारी कम्मल में हांडी लपेट | . 
दे और थोड़ी २ देर में उस गठड़ी का घीरे धीरे हिलाता रहे। | ' 
पन्द्रह बीस मिनिट से तैयार हे! जायगा तब कुलफी का मुंह 
खेल देने हथेली के बीच रख चुमा के उलट ले बरफ तैयार. 
जमी हुईं निकल आवेगी ॥ 

जिस चीज की कुलफी जमानो है! इसी प्रकार जसावे ॥ 

ै गका मसाजून | 

ससली सुफेद १) भांग घोड़े $। 

छोटो इततायचो )६ चीनी सफेद 5९॥ 





० ८ 
की कप. 








जायित्री ह२ ह घी गेकाडढ॥ 
अापफल 9२ चांदी का धरफ 
'.. कमर हर शुलाय का ऋतर ४ रक्ती 
|. ग्यादाम फो छिली गिसे ६८ शा 5१ 
| 
। मिश्री $ 


चहिले अह्मां तक दे। भांग फे फट येर शूघ चेये शेर 
| ऐशा चुने फो एक भी थीज नरह जाय तथ दूध के! झाग पर 
| चढ़ा फे भैंटाये भर भांग के एक फपड़े फी पे।टली में बांध 
ः में लटका दे जध प्ांग का रख निकल आये तथ पाटली 
फे निचे फे मिक्राल ले और दूध फा खोजा यनाये मर 
शेपे के थी में भूने तथा और सथ दूधाई फपहुलाम कर सेये 
में मिला चीनी को चायनी डाल झतर हाल फे घरफी जमाये 
क्पर से बादाम कतरा और मिश्री के दुकटष्टे ढाल घरक 
दिपका दे क्षमजाने पर उतार ले ॥ 

















मोरव्चा । 
सेारख्या फालसा । 
अधकचरा फालसा $१९ शक्कर सुफेद 5२ 
गरस पानी में फाललसे के झाथ चही तसफ रहने दे जय 
फाएसे गण जायें तथ निकाल ठंढे पानी से था डाले उसके 
उपरान्त शक्कुर की चाशनी में डाल फर एफ जेश देकर उत्तार 
ले बार चआशनमी से अलग करले ठंडा है। जाने पर फिर चाशनी 
पे डाश फर बासन में रकखे। यदि सुगन्धित करना दे ते 
क्लेवढ़ा मा गुलाम का यूंद-देः बूंद इतर डाल के मुंह बांच दे 





है 


दि पाकराज । 








सारव्या सेब । 
सेब ५९ ...._ शक्कुर सफेद 5२ 
पहिले सेब के टुकड़े काट के कांठे से खूब कोंचे अर 
पानी डाल कर जेश दे। फिर उतार के पानी में से निकाल 
चाशनी में ढाल थेड़ा जेश दे उतार के ढांक कर रख दे, बाद 
तीन दिन के फिर एक जेश देने ही से तैपार हब जायगा॥ 
इसी प्रकार नाशपाती, गाजर जैर आमले का मेरत्ाा |. 
भी बनता है ॥ । ५ न 
सारब्बा केला। ' 
अच्छे सेटे देख के कच्चे केले ५९ नाखून से उसका पूरा 
दिलका उत्तार एक एक के दे। दे। टुसड़े कर शक्कुर सफेद २ सेर, 
कागजी नोबू का अक, एक कलदेदार डेगची में घास बिद्धा 
उसपर केले के टुऋड़े सजा दे जार याड़ा पानी डाल आग पर 
चढ़ा एक जेाश दे केले भाष से पका के उतार ले और ठण्डा 
कर चाशनो में डाल कर फिर जेश देके ठरठा कर रख छोड़े ॥ 
मसारव्बा कसंरख । 
कमरख 5५१५ नमक $। दही 5१ नीबू कायजी ९ 
कसरख के मिट्दी की हांडी में रख पिसा हुआ नमक 
डाल याड़ा पानी दे चार घड़ी तक उस हांडी के खूब हिलावे 
फिर उस पानी के निकाल चूने का पानी डाल एक घढ़ी के बाद 
उसे भी फेक दे कर दुह्ी छोड़ दे घंटा भर बाद शक्कुर झाठ 
ताला ४ माशा डाल कर जेश दे फिर बाकी शक्कर का शीरा 
बन कमरख के साफ कर इसमें डाले औरर जे।श देके ऊपर से 


भी की ३७ 7२ न्णभम्ग्भभ््््य्य्व््ध्वप्न्नन् जल एज 


| 





प्रथम साग। ज्र्‌ 


जि ---+-_-त्-्--त++++++ जज + 


नीयू का अफे भिचेड़े जब ठंडा दवा जाय तथ उतार घासन 
में रख दे ॥ 
2 इसली फा सेरव्या। 
पक्की इमली फा थोया निकाल हलफा उयाल घोनी की 
चाशमो में डाल के पका लेवे ॥ 
अदरक का मेरघ्वा यांह्दी करे ॥ 


 ्रनानास का मोरव्या 
यथा विधी अनानाप्त फो छोल के फुछ उयाण ले फिर 
घूसा लगा के रख छेप्डटे फिर साफ पानो से थे। डाले खचया 
पहिले घूने में जिगे। दे पीछे ठबाले और उतार के चाशनी में 
ओर क्पर से येड़ा नोयू का रस डाले ॥ 
सेरव्बा आलू घुसारा। 
भाछूयुसारे फे पद्विले थेः फे साफ फरले फिर पानी में 
पमिगे। दे चाशनी के झअन्दश्ज का पानो डाल क्षय भीग जाय 
तथ चीनो की चाशनी सेररठ्ये के दंग फो कर ले शैर जाजूबे- 
सारा डाल दे और फिर जरा आंच दे उतार ले ॥ 
मि उड़ का मेररब्बा। 
शच्छी बढ़ी २६४ पानी में उदाल ,ले और साफ पानी से 
था फे फलईैदार फढ़ाई में दे! तारथन्द चीनो फो चाशनी में 
कर ले ए 
2 ही शुणदएई सेप्पडघप् देप्लए है ५_ 
सुपारी का मारब्या। 
यह प्रणिद्ध भेरदपा है परम्तु प्रायः मिलता मदरें-है शैौषर 
0... पता +-3तत+-+> 








८ कप पपमपननत न ललन ता सतत नमन न तन पम्प या 
प्रथम भागे । छईै 
छाना बड़ा। 
छाना में खासा (मैदे का उत्तम भाग ) मिछा हथेली से 
पूप मले । ९ सेर छाना मेँ पाव भर सामा पड़ता है । जब खूब 
भपल ले सश्व गेज़ र लड़ घना घी न्॑ तले जब लाल दे। तेर 


चढ 


जनिफाल के गाड़ी चीनी की चाशनो में खाइता जाय 0 


खलेडीगनि 


शक सेर छाना, १ पाव सूती में सेयन दे छाना में खूब 
दुल मत समिलाबे और फिर जरा बंदे लड्‌हू यना ची मेंतले 
और चाशनी में भिगेग्वें ॥ 


गान्ला संदेश । 
छाना १सेर,घीनी का शरबत ९ पेर,पहिले शरबत फढ़ाएँ 
आग पर चढ़ा उसमें छाना छोड़ सुप्चने से खूघ चला उलट 
पछट फर मूने, ऐसा सूने कक छाता का रंग सुफेद ही बना रहे 
॥क गाढ़ा दाता जाय ल्‍यों २ चलाता 


पर भुन जाय, हुये २प 
ग्य तब चूल्ददे पर से उतार खूध चलाये 


ज्षाय जब छुछलत आग 
_(ढंडा होने पर लड्डू बना छा 
संडा। 

छामा दे सेर, ९ झर सफेद चीनी का पक्का रम, औंटा क्‍ 
गाढ़ा दूध । घहिले चीनी का रस झाग पर चढ़ाये जब घुल 
ड़ हि 
' घुले उठने लर्ग तथ उसमें तैयार छाता देष सूच चलाये भैर 
छुछ देर खाद दूघ डाले.मैर सावघानो से जल्दी २ सुपचनी 
चलाता जाग जिस में गुठली न यंधें। चलाते २ जय लघदार 


पा पनममट त 


श्पे 














प्रथम भाग | जि 
5 5 नम: नन्पनल मनन निल न फ 
#य तब उषमें थे्र छाना मिला सूथ्य मएले शैर से का 
यू९ भर ऊपर फट्टी बिधी से चनाथे ॥ 

पक्के फैले का पीठा । 

- चायल पीसा, पक्का फ़ेला, चीनी दुधारा, सथ के दू में 
पाने सैर भारियण फूट हुआ थे मिलाबे, छोटी इला- 
पदी के दाने डाल, गेल या चिपटा बना घी में तले और 
फ््रि चाशलो में फमिगाथे ॥ 





मींठो रस भरी दुंविया की खीर । 
पहिले दूध का आंच पर चढ़ा खुब गाढ़ा करे पर मलाई 
भ पहने दे आर घेटता जाय फिर कतरा यादास मैरर पिस्ता, 
किशमिश, इलायची का दाना लेड तैयार युंदिया छेष्ठ दे 
ब्ैर सुघ घीसी आंच चोड़ी दे, तब उतार के दे! एक बूंद 
गुलाब का झतर मिलाले ॥ 


ससंचाड़े की लपसी | 
जा हरा सिंघाढ़ए मिलता हवा ते उसे दील के खूध मही त 
पीस ले और ले ऋतु न दे ते। सिघाड़े पय बढ़िया आंदाछे ॥ 
दूध का अखैट फर उससे चीनी और सिंघाड़ा हाल 
अच रसबड्डीसा हैः जाप तय इलायची दाणा, कपूर 


खूब चाट 
हि र डाल फे उतार छे ॥ 


शैर गुलाय का शर्त 
झूली की खेोलाची | 
छच्दी सेप्टी झूली के सहीन कट॒दू रश में उतारले मैरर 
25 0 ननरपर पपिय टन पण पल प्ि पचतच्तामत न 
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चन्द्र छाता न तममें साहा भा 
१०। 73 हम सं २ 5. ड़ 

। क्वारमी से नारियात का 0 महीन फतरी+ और 

|] का 7 क्र लो पैशर ह क्र अध 

> जय सिना छीगी हुए शादाम * ह क्षा आग 

शाशा से ० आफ मेभिला सिघीनो फेभर्धत 

तार 2 


ईपस्ता सर्रीन के पल दीष में चताता जाय 
ह कज्ञ के मिला हे, धीच हि 
ट लाडु 


६2 

ष्र्त ६2५ तत त्ता कं 
क्‍ पर रा द्चं है वर श्र | ग्न १4 । भर पृ १ च्य ड् च््ु पर 5६ पृ के ५ 

ह |ि डा हे $ गुर कर १.2 | पता 
१2: र प्सु १ ८। ० शान ग्पं ![ श्ु पे पा  ए दाना ६० | पेसा है है| च्रा इच्रत £ह पर्स १० ! +। 
६ ४4 (23। | । | छल | 

चे | प्र गे चने रा | 22 | [ दे ने रु; प्छ्र १5 । ॥६ नै १०, ष्प र ्रि [३ | क्का ह। ले | क्ती 

4 [| ग् ० दे है 

के ! ट जप लि शा ग | 
से ॥६३। ६2 ष्फ्न ब् ह 8६ | 04 का 


छाना की तरकारा ! 
गज का का पीसा ६ माशे, ऊीरा, | 
प्चा ९७ ते।एणा। भेद कक 
रि पी गई हल्दी पीसी ६ मारी, नि 
मच पं 


धर 
। 


2 
अर 
कि 
9 
रन 
ट 
< 
20 
अ 
८ 


ताला, थी एफ पाव, छलायची, 
है। 
तीन चार ॥ 


पहिले जप ली ब | द 





नल 5 


रन 











प्रथम साग । 5 





हब उतार क्षे रख ले जै।र थेद्टे घी में त्तेतपात और जीरे के 

शैंश्ा दे इल्दी, मिर्च, शद्रक लेह के बाप्ी मसाला थेएर 
(शी में चोल छा दे जैर जय तैयार द्वा/जाय तय तल 
| धावा' ढाल नान डाल मुंह बन्द कर घोमी आंच में रहने ६ 
| शेप तैयार होने पर उतार ले ॥ 








| -  अंगरेजी त्तरकारी का मसालछा। 

। ह न्ञः 

|. ,/. प्िन्‍्स शाफ़ वेल्स खाते हैं। 

( धनिया ९ पाठयड लाविन्नी ॥ प्राउल्स 

|. मिर्चो ९१३ आउन्स लींय ॥ 9५ 
हेजपात॥ . ,; स्पाहजीरा ॥ ,, 
सरसेंर . ,, इल्‍्दरे कूटी ८५ ,, 
लाल पर्चा. ॥ ,, लेन पीसा १ पाठणव 
' भंदृुशषक. ॥,, छिलारी थील ॥ आाउंस 





मक्खन चहुत दिन तक रखने का मसाला | 

है। क्ाग नाल एक झाग चीनी, एक प्राय शेरा इन 
दोगे चोझे केए एक में मिला ले। झा सेर मक्सन सें ॥। 
वाउस्स रूपर घाला चूरन मिला के घन्द घातन में रफ्से । इस 
दिपि से घहुत दिन रह सकता है पे 
है 'विलायत से इसो सघाले का घना मक्खन झग्तर है जिसे 

प्रिजवंड!! भक्यम कहते हैं ॥ 

26 कक रत 4औ जे, सीडी ए काम अल नन्क जज कक १ जप कक 


मर 
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प्रथम भाग । ] 


: शेजु सिरप। 

जाल गुलाय के फुलें को पखड़ी ९ शाउन्‍्स ॥ 

सुफेद चीनी ९५ झावस्म, माफ पानी १० आवन्म। सबके 
पिन्ञा औंटाबे जब सूध्र मंद जाय तब बहुत पेड़ापा सलफ- 
रिफ एपिह मिछा दे लाल रू दवा जापगा आ 
ः आरेज सिरप। 

चीनी की एक तार बंद चाशनी 3 झाउन्स, टिंचर पझारेश्ष 
| प्राषन्स, च्राशमी सें डाल के पका ले 0 








+ 


शेज लजेनूजस। 

घफेद चीनी ४ शावन्‍्स, फारमिल रंग २ ग्रेन, मुलाय का 
बढ़िया शतर ९ बूंद) पहिले चीनी फी चाशनी घनर थेह़ा 
गेंद का पानी डाले फिर रंग उसके थाद झतर डाल के सांचे 
पंदाणले॥ है 

पिपरमेंट ललेतजस । 
/. देए अंदे के भीतर की सफेदी, ६ शाठन्‍्स चीनी, ३६ यूंद्‌ 
। पागल पोपरसेंट सथके मिला सांचे में टिफिया बचा ले ॥ 
पविलायती बढ़िया विस्कुट। 

उम्दा मैदा २ पोंड, कारवनेट एसेएनिया ३ शप्म, सुफेद 
चीनी ४ज्ाउन्स, शरारेगट ६ जावन्‍्म, सस्यन ४ शाठस्प ६ छेंऐ 
ही शफेईर, जेप्ड़े दूछ ते उप पल किला अप्दुए हु ले फएण 
(फिए सांचे से काट तैयार संदूर में १४ मिनट रण गिकाल ले 


| बार गर्म रहते दिस में बन्द फर दे। पद्ट १थर्ष तक भ 
| शिगट्टैया ॥ 


>> 








किनकनिद न मां किन ८५.33 33520053 बल जिले िल जटिल * 77 जी >+ ली 


पराकराज । 
काम मरा 3023 > जलन कक व न्जन्जड 


८५ हलक पल अचल तहत लए नी कक 


बाइन विस्कुट। 
भेदा आधा पेड, ओऔनी ४ आठन्‍्स, सकक्‍खम ऐ आाउन्स, 


९ द्राम फारवनेट आझाफ गभेनिया, हे ऑछे फी स॒फेदी, विला- 
बक्का एक में मिला ऊपर 














यती मिरक्रा या शरद चाड़ी, इन स 
वी विधि से बना ले ॥ 
पिकनिक विस्कुठ। 
दे। खाउन्स सक्‍्खन के। पहिले खूच फेट 
घांड मैदा, कारवनेट आफ सेडा २५ ग्रेत, चीनी २ आउन्स, । 
थ ४ श्राउन्स, सबके एक में खूब सिला के ९६ंच मेदा आएर 
डबल पेसा या रूपयेभर के आकार ब्ती टिक्रिया बना ऊपर 
के ऐसा संक ले ॥ 
याद रहे कि सब पर 
सुद्दे से गेएद्‌ अनेक खेद फर दे पर आरपपर न है। ॥ 


जिंजर बिस्कुट) 


डाले फिर आधा 


कार के बिस्कुट में पकाने के पूर्व मोटी 


६ आउन्स सक्‍खन, ९ पैड मैदा, ३ आउल्स चीनी, दे 

८ ० हर . । रा 
रफ का चूरण अदु/्ज के दूध में गृंध पका ले 

झुगर बिस्कुट । 

फैरेवेपीड, मैर्द+ चीनी, सवखन, ब्राण्डी शराब खैर दूध 
से बनावे 0७ ु 
अआसेन्स ख्ाफ जिंजर। ....' 

। ् ५ २ आाउन्स, लीग 
बैतरा झंठ का सहीन कपड छाने चुणें २आर- है हे 
का आर नल न्नम ड्भास, जायफल, डेढ़ ड्रास, अलकेाहलड ८ आउन्स3 


इक य व मा अ 
* “ हू हि 


के 


(4+-++-- 
प प्रथम भाग । रद 


शब चीजे के थह्टै मुंह की मेतल में भाद दिन मिला के रख 
ऐेड्डे फिर दाम ले ॥ रे 


| &++-२६२२००३२७-- 
| लेमे।नेट चूर्ण । 
.. एसेन्स झाफ लेमन १॥ आउन्स सफेद चौनी२ पाय 







दारटरिक ४ आदन्स सेष्ठा थाइकार्थ ४ आउन्स 
| सथ चीओं के मिला सच्चे कांच फे डाटदार शोशी में रख 
। बेड़े, भय काम पढ़े तेः क्ांच या पत्थर ऋषया मिट्टी के एक 
| गिलास चल में १चमचा छेड़ने से उस्दा विशामती | 
'पाषी बनता ह्ै॥ 
35० 


शरवत अनानाल। 

अमानास के पानो में उससे टूनो चौनी मिला कर चाशनी 
कर ले, यदि और अच्छा बनाना है। ते। उसमें घेड़ी सी शुलाब 
फी पत्तियां हाल दे, था थाही कस्त रो मिला दे। यह शरबत 
| दिमाग के लाकत देता है 0 
| जामुन का शरवतस । 
' जामुन का छक्के निफाल कर उसमें जाथ सेर गुलांध की 

पस्ियां और झाघ सेर पानी मिला कर उयाल ले, जब चैयाई 
| रह जाय तथ उत्तनोही चोनो मिला .... धरबत घना छे । 
| ३ ते।ला इसकी खुएक 2 न 
|... है, जी मचशावा, पेचिश, जैरर बवासीर दत्यादि से गुण 
| करता दै 5 स्पिन सम कि है न 
+--+ हह ++-+++.. 


धाम >> थी 







॥ 


| सुखद आंक 
कर चाशनी 
तसी बीमारियों 





झ्राध सेर वि 
"सच ले फिर लुससे साफ चो 
छर ले; ये श्रबत स्वादिष्ट ते 


कसेर हाल शहतूत क्के। स 


ज्ल॑ फायदा करता है और न 


आहतूत का शरबत ' 
ल्त॒कर ख््के 















ऋख्ाचपाव ब्वेल को गिरी केश आच र्‌ न स्लंदाओं 

रब आधा पानी से जाय तब उम्तमें पाव भरचीनी मिला के 

शरबत बना >प। यह शरबवत द्‌ के बंद करती है कार मद 
कला ताकत द्वेता नै) खाराक ९ ताले से २ ते ॥| 

। ज्ञेका शरवत । 

| हरा पुदीना साध सेर; पानी सवा गे द्रानिं के काटी 

। ही आर 








जब घाघा पानी चल जाप तथ उसमें एफ सेर साफ चीनी 
मिछा चाशनी कर भगयत घना ले और उच्ती में ले।ले भर मस्तगी 
पीछे के मिला दे। ॥ 

पह शरबत उदयाकी, जी मचलाना सार हिचकी फ् 
पद्ा करता है ॥ 


न्नप 


ह इमली फा शरबत । 
दे भेर इमली के। दे। सेर पानी में ४ पहर तक किसे द्दे 
फिर इस पानी फे छान फर शीटाओ जय आाचघ भेर पानी रह 
गाए तथ तीन सेर चीनी मिला कर शर्त बनाले | खेराक 
| एएकी ४ से ५ तैछे तक है। यह शरबत दस्तावर है, लू छग जाने 
पर थहुत फायदा करता है।यह शरबत मही के बरतन में 
पनाना चाहिये॥ 
पान का शरबत 
| . पक्के हुये पास ९०० कूट कर आधघ सेर पानी से आऔंटाबे ! 
। बाधा पानी जल जाय तब उसे छान कर साफ चीनी मिला 
| शरबत घना लो । यह शरबत गरम है सर्द के दूर करता है, 


' हाज्ञमे का साफ करता है॥ 
ः झनार का शरबत। 


अमार दाने के रस में उससे दूनो चीनी मिला फर पकाये 
जब उमकी चाशनी तौन तार छोइने सगे ते उसे उतार के दहा 
कर ले और बैतछ में रखदेग, शौर पेड़ासा गुलाब जल 


पमिलादे ॥ 
मिलादे अुलाब का शरबत | 
हाजी शुलाव फी पत्तियां पावन्नर लेकर उस 


नमन न स्रकक ल 2228 27 2 


ह न्‍न्‍लल्सस 


के आठ भाग 








ः 





करे अर्थात्‌ आधी २ छर्टाक छुआ, फिर४ सेर पानी में वह छा« 


जाठोा भागों के आठ दुफे जैश देकर जब शआोठवां हिल्सा पानी 
आध सेर रह जाय तब ३ पाव साफ चीनी सिला शरबत बना 


तरकीब केवड़े इत्यादि के शरबत की है ॥ 
शरबत शियुफा । 


२ तेशला रोज है ॥ 
शरबत सेवका । 


छुआ सलयागिर चंदन ३ ताला ॥ 

मिश्री की एस तारबन्द चाशनी करे। सेब के खील के सल . 

खूब कूट कपड़े में छान के झरक निकाल मिश्री की चाशनो में: 

हाल के पकावे फिर चच्दन मिला के चाही देर आग पर रख 

उतार ले आर उससे गद्यवजल मिला के ठंदा कर चेातवश 
सेरणस देता 

इसके नेघन से उनन्‍माद, सत्यो राग का नाश शिवा टैब जी 


का 


| कऋश्य है, सुष् है; सर्वर विल्कार का साथ फरता हे ॥ 


॥ अखयस कार सभमास | 
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जन नर खनन अक्सनन 
जज ज बज ध ४४ 
बन 


५७२--क+०० १०० फनकान पे डमनननान 
लिन 


थी छटांक का प्वाग डाल कर जैंटाओ जब आाच सेर पानी रह 
जाय तब उसे छान ले।, फिर दूसरा भाग उसी तरह पानी में . 
अैटाओ जब आच सेर रह ऊजाथ तब छान ले इसी प्रकार. 


ला, यह शरबत कांति बढ़ाता है और स्वादिष्ट है। यही ह 





>करकअलक कज8, कप अल पलट कमक अकसर हर 
न्‍् 





रूई के फली के गुलाबजल में मैटावे जब शाघधा जल बचे | : 
तब उससे दूनी चोनी मिला शरबत बना ले, सतेाराज - इसकी 


मिश्री ९ सेर, सेव ए छटांक, गुलाबजल आाध पाव, थिएा (' 


